2.5.2021 Gegrillte Hahnchenkeule - 4 Personen, 40 Minuten

Das Ol mit den GewdUrzen verrihren. Die Haut der Hihnchenschenkel

vorsichtig einschneiden. Mit dem WUrzol einreiben und 3-4 Stunden

marinieren.
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Die Schenkel 30 Minuten im Ninja auf beiden Seiten grillen (Stufe Low).
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2.5.2021 Gegrillte Hahnchenkeule - 4 Personen, 40 Minuten
Fur die Sauce den Knoblauch pressen, Parmesan reiben und die Petersilie
hacken. Die Schale der Zitrone fein abreiben. Die Butter schmelzen und mit

dem Rest verrUhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Die Hahnchenschenkel direkt nach dem Grillen mit der Sauce bestreichen.

ZUTATEN

® 4ELOI

® 1TL Salz

® 1 TL Pfeffer

® 1TL Paprikapulver

® 4 Hahnchenschenkel
® 3 Knoblauchzehen

® 80 g Parmesan

® 1 Handvoll Petersilie
® ] Bio-Zitrone

® 120 g Butter
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https://www.linners-rezepte.de/assets/downloads/Hackfleisch%20mit%20gratinierten%20Kartoffeln.pdf
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