Wiirzige Chicken-Wings mit Ofenerdé'pfel und Salsa

1/3 Chicken-Wings

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

4E|_ ................. Homg .........................................................
4E|_ ................. ZI tr onensaﬂ ..................................................
SEL ................. Raps(ﬂ ........................................................
4E|_ ................. Sojasauce .....................................................
1T |_ .................. gemahle ner . Pfeﬁer ..........................................
.......................... Salz
.......................... Senf

5 Knoblauchzehen
Verfasst von: Brigitte Quehenberger
Zubereitung
1. Fir die Marinade den Knoblauch schalen und fein hacken, mit der Sojasauce, Rapsol, Zitronensaft, Honig und Senf gut
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2. Die Hiihnerfligel darin marinieren und fiir mindestens eine Stunde, besser noch iiber Nacht durchziehen lassen.

3. Den Ofen auf 180 °C vorheizen, die marinierten Hiihnerfligerl mit der Haut nach oben auf ein Backblech mit Backpapier

legen und fur ca. 35 Minuten goldbraun braten.

Info



Wiirzige Chicken-Wings mit Ofenerdé'pfel und Salsa

2/3 Ofenerdapfel

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

4 .................... Erdapfel ......................................................
25OG .............. Sauerrahm ....................................................
1BUND ............ SChmtt ,auch ..................................................
250G .............. Fns C hka Senatumder Topfen ..............................
1E|_ ................. DU onsemc .....................................................
1T|_ .................. Kramersalz ...................................................
1PR|SE ............. gemahle ner . Pfeﬁcer ..........................................

Verfasst von: Brigitte Quehenberger

Zubereitung

1. Erdapfel gut waschen und in Alufolie wickeln. Im Backofen bei 200 °C Heiflluft ungefahr 1 Stunde braten.

2. Fir die Schnittlauchsauce alle Zutaten vermischen und mit Salz und Pfeffer gut abschmecken.
3. Kartoffel aus dem Rohr nehmen und die Folie 6ffnen. Mit einem Messer der Lange nach einschneiden und mit der

Schnittlauchsauce fillen.

4. Frisch geschnittenen Schnittlauch darlberstreuen.



Wiirzige Chicken-Wings mit Ofenerdé'pfel und Salsa

3/3 Salsa

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

750 G Tomaten

1 gelbe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 EL Rapsal

12TL Feinkristallzucker

75 ML heil3es Wasser

1 PRISE Salz

1PRISE gemahlener Pfeffer
Verfasst von: Brigitte Quehenberger
Zubereitung
1. Vollreife Tomaten waschen und vom Stielansatz befreien. In kleine Stiicke schneiden.
2. Knoblauch und die Zwiebel schalen, fein hacken und in einen Topf mit Rapsal glasig diinsten. Etwas Zucker zufiigen und

karamellisieren lassen.

3. Die Tomatenstiicke dazugeben und mit einem Schuss Wasser abloschen. Zugedeckt etwa 15-20 Minuten leicht kocheln lassen

und immer wieder umrihren.

4.  Tomaten mit einem Stabmixer fein plrieren und durch ein feines Sieb streichen.

5. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.



