Podelzhentels (ol Pleck

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 1 h 20 min

@ Aktivzeit: 25 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
4 Schenkel vom Schweizer Poulet 568 kca
8 Kartoffeln (mittlere Grosse) 419 Eiweiss
Salz 33g Kohlenhydrate
2EL HOL L-Rapsol 30g Fett
2EL Zitronensaft
1TL mildes Currypulver #/ Glutenfrei
1TL Paprikapulver
1TL Knoblauchpul ver @ enthalt Laktose
3Zweige Rosmarin
schwarzer Pfeffer aus der Mihle Tip
2509 Magerquark 5
100 g Créme fraiche Statt der klassischen Kartoffeln eignen sich auch
) i o . : Susskartoffeln bestens. Diese gibt’ s inzwischen auch aus
1Bund gemischte Kréuter, z.B. Petersilie, Basilikum,

. . . Schweizer Anbaul.
Schnittlauch, Dill s

Zubereitung

1 Den Backofen auf 180 °C Umluft (Ober-/Unterhitze 200 °C) vorheizen. Kartoffeln waschen, halbieren,
Schnittflaichen salzen und die Halften wieder zusammensetzen. Jeweils 1 Kartoffel in Backpapier oder
Alufolie wickeln und die Enden gut verschliessen.

Z Pouletschenkel in eine Schiissel geben. Ol, Zitronensaft, Currypulver, Paprikapulver und Knoblauchpulver
beifiigen. Rosmarinnadeln abzupfen und ebenfalls dazugeben. Alles gut mischen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Schenkel mit den Kartoffeln auf ein Blech oder in eine grosse feuerfeste Form geben und im
heissen Ofen auf der mittleren Rille 60 Minuten backen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Der feine Unterschied.

Quark und Créme fraiche in einer Schissel verriihren. Krauter hacken, Schnittlauch in feine Rélichen
schneiden. Zum Quark geben und die Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen.

Pouletschenkel mit den Kartoffeln und dem Krauterquark auf den Tellern anrichten. Dazu passt Blatt- oder
Rueblisalat.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



