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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchenschenkel in Tomaten-Sojasauce mit Kartoffeln

Zutaten -
(fiir 4 Personen): ¢

4 Hahnchenschenkel

1 kg Kartoffeln

1 GemUsezwiebel

500 ml passierte Tomaten
1 TL Paprika rosenscharf
2 EL Olivenal

200 ml Geflugelbruhe
75 g Honig

75 ml Sojasauce

50 ml Teriyakisauce

4 Knoblauchzehen

1 Brokkoli
o
%,, X
Nahrwerte:

Pro Portion ca. 722 kcal, 23 g Fett, 65 g Kohlenhydrate, 50 g Eiweil3

Zubereitungszeit:

circa 90 Minuten (davon circa 70 Minuten Garzeit im Ofen)


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

= A T
Y/ \/// I L
v ¥ Al

NPV H

GEFI

©
< | SHa B OV
FH A A 2 Q)T H B 10

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchenschenkel in Tomaten-Sojasauce mit Kartoffeln
Zubereitung:

1. Zuerst die Kartoffeln und Zwiebeln schalen, wiirfeln und mit den
passierten Tomaten auf ein Backblech geben.

2. Dann die Hahnchenschenkel mit dem Paprikapulver einreiben und in 2 EL
Ol von jeder Seite circa 5 bis 7 Minuten scharf anbraten bis sie schén
goldbraun gebraten sind.

3. Danach die Schenkel ebenfalls auf das Backblech legen.



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchenschenkel in Tomaten-Sojasauce mlt Kartoffeln

4. Jetzt Briihe, Honig, gepressten Knoblauch, Soja- und Teriyakisauce
mischen,...

..Uber das Gemiise und das Hahnchenfleischgeben und bei 180 Grad
circa 30 Minuten garen.

6. In der Zwischenzeit den Brokkoli in Roschen teilen, dann auch auf das
Backblech legen und alles zusammen weitere 40 Minuten garen.

7. Und schon sind die in Tomaten-Sojasauce gegarten Hahnchenschenkel


https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchenschenkel in Tomaten-Sojasauce mlt Kartoffeln

mit Kartoffeln und Brokkoli fertig zum Geniel3en. [f

o SRRt e S e A e
ie deutsche Herkunft!

o}
cnupt utaucht VO e e

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-gefliigel.de



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

