Gebratene Hithnerhaxerl mit Tomaten und Oliven (2 Portionen)

6 Stk. Bio-Hiihner-Unterkeulen

2 Bio-Limetten

6 Knoblauchzehen (3 davon fiir die Marinade)

250 g Erdapfel, festkochend oder speckig

200 g Schalotten oder rote Zwiebel (geschalt)

100 g Oliven ohne Stein (besonders gut sind Taggiasche)
250 g Cocktailtomaten

Salz, Pfeffer

Olivendl

3 EL gehackte Petersilie
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Fir die Marinade Limetten heild waschen, abtrocknen und Schale abreiben. Dann die Friichte
auspressen. Limettensaft, Limettenschale, 3 gehackte Knoblauchzehen und 2 EL Ol in einem
Tiefkiihlbeutel vermischen. Keulen rundum in kurzen Abstdanden quer einschneiden, salzen, pfeffern,
in das Marinadensackerl geben und von auRen gut durchkneten. Sackerl ganz knapp lGiber den Keulen
zubinden — so verteilt sich die Marinade am besten um die Keulen. Im Kihlschrank ca. 1 Stunde
marinieren lassen.

Erdapfel waschen, aber nicht schalen und in 4 cm groRe Stiicke schneiden. Zwiebeln in Spalten
schneiden, 3 Knoblauchzehen hacken. Beides mit Erddpfeln, nicht abgetropfte Oliven vermischen
und mit Salz, Pfeffer und Thymian kraftig wiirzen. Gemuse auf dem Blech (+ Backpapier) verteilen.
Falls Sie in Ihrer Gemuselade noch Paprika oder Pimentos Ubrig haben, konnen Sie diese auch
mitverwenden.

Rohr auf 200°C vorheizen. Hihnerkeulen aus der Marinade nehmen und etwas abtupfen. In einer
beschichteten Pfanne ohne Ol-Zugabe rundum scharf anbraten und zum Gemiise auf das Blech
legen. Im Rohr (mittlere Schiene) %2 h braten. Im Bratriickstand Paradeiser anbraten.

Keulen wenden und die Paradeiser zugeben. Nochmals % h braten.

Keulen mit dem Gemdse anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.
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