WE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Buttermilch-Drumsticks mit Spargel

Zutaten
(fiir 4 Personen):

16 Hahnchenunterschenkel (aus
deutscher Erzeugung)

100 ml Buttermilch

100 ml Joghurt

2 TL Paprika edelsdi

1 kg Spargel

2 EL Butter

1 Zitrone

150 ml Gemisebrihe

2 ELOI

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 668 kcal, 37 g Fett, 8 g Kohlenhydrate, 62 g Eiweil3

Zubereitungszeit:

circa 50 Minuten



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

AN
< 4 N
GEFLUGEL! =

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Buttermilch-Drumsticks mit Spargel
Zubereitung:

1. Zuerst Buttermilch, Joghurt, Ol und Paprikapulver verriihren.

2. Dann die Hahnchenunterschenkel in eine Auflaufform geben und mit der
Buttermilch-Joghurt-Mischung bedecken.

3. Ab damit in den Ofen bei 180 °C fiir circa 40 Minuten.
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Buttermilch-Drumsticks mit Spargel

4. Dabei die Hahnchenunterschenkel zwischendurch immer mal wieder mit
der Buttermilch-Joghurt-Marinade begiefRen.

5. In der Zwischenzeit den Spargel schalen und die holzigen Enden
abschneiden. Dann die Stangen in Stiicke schneiden und in der Butter
circa 5 bis 7 Minuten scharf anbraten. Briihe und Zitronensaft dazugeben

und weitere 12 bis 15 Minuten kocheln lassen.

6. Zum Schluss die Hahnchenunterschenkel aus dem Ofen nehmen und den
Spargel aus der Pfanne. Jetzt nur noch fiir die Sauce die Buttermilch-
Joghurt-Mischung mit der Spargelbriihe piirieren.

7. Buttermilch-Drumsticks mit dem Spargel und der Sauce anrichten und
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Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

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