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Hahnchenkeulen in Speck

mit Rosmarin und Polenta

Zutaten (fiir 4 Personen):

6 Hahnchenkeulen

Salz und Pfeffer aus der Miihle
6 Scheiben Speck

einige Zweige Rosmarin

2-3 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

3 Zweige Thymian

500 ml Gefligelbriihe

250 ml Sahne

frisch geriebene Muskatnuss
150 g Polentagrief3

40 g Butter

50 g Parmesan

80 g getrocknete Tomaten aus dem Glas

Zubereitfung:

Hahnchenkeulen waschen, trocken tupfen und von allen Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch jeweils mit einer Scheibe Speck umwickeln, mit
einem Rosmarinzweig spicken und in eine Auflaufform geben. Die Knoblauch-
zehen mit dem Messerriicken andriicken und dazu geben. Alles mit Olivenol
betraufeln und im vorgeheizten Backofen bei 175 °C etwa 30 Minuten knusprig
backen.

In der Zwischenzeit Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen
abzupfen. Die Brithe mit der Sahne aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Unter standigem Riihren den Polentagrie3 dazu geben und etwa
5 Minuten leicht kécheln lassen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist.
Thymian, Butter und Parmesan unterriihren.

Die Keulen mit Polenta und getrockneten Tomaten servieren.

Rezeptmaterial
kostenfrei erhdltlich bei:

Informationsbiiro Deutsches Gefliigel

c/o Jeschenko MedienAgentur Kéln GmbH
Eugen-Langen-Str. 25, 50968 Koln -
Fon: 0221/3099-0, Fax: 0221/3099-200 Wo Verantwortung Qualitét erzeugt.

E-Mail: info@deutsches-gefluegel.de Wir, die Gefliigelwirtschaft fiir Deutschland.
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Nihrwerte:

pro Portion ca. 819 kcal, 57 g Fett, 32 g Kohlenhydrate,45 g Eiweil3
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Einkaufstipp

Achten Sie beim Einkauf von Gefliigelfleisch auf die deutsche Herkunft,
zu erkennen an den ,,D“s auf der Verpackung. Diese stehen fiir eine
streng kontrollierte heimische Erzeugung nach hohen Standards fiir den
Tier-, Umwelt- und Verbraucherschutz.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie
viele leckere Rezepte finden Sie auf www.deutsches-gefliigel.de
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