Kindemcst Kinc!erbetreuung GesmbH, Zentralkﬁc“xc ,,Triangel“
Dr. RobcrbKoc“xgasse 10,9020 Klagemcurt a. Ws.

Gefiillte Hiihnerkeule mit Rosmarinsaftl

Zutaten fiir 10 Portionen:

10 Stk. Hiihnerkeulen a 220 g
20 Stk. Mehrkorntoastscheiben
2 Stk. Eier

150 g Milch

250 g Wurzelgemise

Salz

Pfeffer

Rosmarin

40 g Vollkornmehl

50 g Rapsol

50 g Tomatenmark
50 g Mehl

Salz

Pfeffer

Rosmarin

Zubereitung:

Hiihnerkeulen auslésen, Wurzelgemise schilen. Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel
schneiden.

Wenig Ol erhitzen, die Hiihnerkarkassen mit den Gemiiseabschnitten langsam résten,
Tomatenmark und Mehl beigeben und kurz mitrosten.

Mit Wasser oder Gemiisefond aufgieBen, Gewiirze beigeben und langsam kocheln lassen.
Milch und Ei verrihren, Gber die Toastbrotwiirfel giefen und ziehen lassen.

Wurzelgemise in ganz kleine Wiirfel schneiden, zum Toastbrot geben, wiirzen und mit Mehl
leicht binden.

Ausgeloste Hihnerkeulen auflegen, wiirzen, Fille in Rollen darauf verteilen und straff
einrollen.

Die Rollen in Alufolie wickeln, in heiBem Rapsol von allen Seiten anbraten und im Rohr bei ca.
175° 25 Minuten fertiggaren.

In der Zwischenzeit Rosmarinsaft abseihen und evtl. abfetten, abschmecken!

Hihnerkeulen aus der Folie wickeln, in Scheiben schneiden und mit Rosmarinsaftl anrichten.

TIPP:
Mit gediinstetem Reis oder Schwammerlreis, Karotten oder Friihlingsgemise servieren.



