Wiirzige Chicken-Wings mit Ofenerdapfel und Salsa S“é&; schmeckl

Dauer: Mittel

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

Zutaten

..... 4ELHomg
..... 4ELZItronensaft
8 EL .................. R aPSOI ....................................................................
..... 4ELSOJasauce
..... 1TLgemah|enerPFeﬁcer



STUECK Huhnerflugerl
5 ........................ KnObla UChzehen .....................................................
..... 4ErdaPFe|
..... ZSOGsauerrahm
..... 1BUNDSChmttIaUCh
..... 250GFnschkase,naturoderTOPFen
..... 1ELDuonsemc
..... 1TLKraUtersa|Z
..... 1PR|SEgemah|enerPFeﬁer
..... 750GTomaten
..... 1ge|beZWIebel
..... 2Kn0blaUChzehen
..... 4ELRaPSOI
..... 1/2TLFemknsta“2ucker
..... 75MLhe|BeSWasser
..... 1PRISEsa|Z



Zubereitung

1. Fur die Marinade den Knoblauch schalen und fein hacken, mit der Sojasauce, Rapsol,

Zitronensaft, Honig und Senf gut vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2.  Die Hihnerflugel darin marinieren und fur mindestens eine Stunde, besser noch uber Nacht

durchziehen lassen.

3.  Den Ofen auf 180 °C vorheizen, die marinierten Huhnerfligerl mit der Haut nach oben auf

ein Backblech mit Backpapier legen und fir ca. 35 Minuten goldbraun braten.

1. Erdapfel gut waschen und in Alufolie wickeln. Im Backofen bei 200 °C Heif3luft ungefahr 1

Stunde braten.
2. Furdie 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 fullen.

4.  Frisch geschnittenen Schnittlauch daruberstreuen.

1.  Vollreife Tomaten waschen und vom Stielansatz befreien. In kleine Stucke schneiden.

2.  Knoblauch und die Zwiebel schalen, fein hacken und in einen Topf mit Rapsol glasig dunsten.

Etwas Zucker zuﬁjgen und karamellisieren lassen.

3.  Die Tomatenstucke dazugeben und mit einem Schuss Wasser abloschen. Zugedeckt etwa 15-

20 Minuten leicht kocheln lassen und immer wieder umruhren.

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

5. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.



