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ZUTATEN:

Fir die Hadhnchenkeulen:

e 4 grofe Hiahnchenkeulen (a 225 g)
o Pfeffer

e Salz

e Paprikapulver

e 6 EL Teutoburger Raps-Kerndl zum
Braten

Fiir das Pesto:

e 60 g Barlauch

¢ | Knoblauchzehe

e 40 g Walniisse

e 7 EL Teutoburger Raps-Kerndl
e Salz

o Pfeffer

e 50 g geriebener Pecorino (oder ein
anderer Hartkase)

Fur das Kartoffel-Ratatouille:
e 400 g Kartoffeln

e 3 Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehen

o 1 kleine Aubergine

e 1 Zucchini

e 4 Tomaten

o 1 gelbe Paprikaschote
e 1 griine Paprikaschote
e Rosmarin

e Thymian

e Basilikum

o Petersilie
6 EL Raps-Kernol

Hahnchenkeulen kalt abbrausen, trocken tupfen und den oberen Teil der Keule am
Knochen entlang aufschneiden. Den Knochen mit einer Gefliigelschere am Gelenk
abzwicken. Fiir das Barlauch-Pesto den Béarlauch waschen, gut abtropfen lassen,
Knoblauchzehen abziehen, mit den Walniissen im Mixer fein zerkleinern. Raps-Kernol
zugeben, salzen, pfeffern und den geriebenen Pecorino unterheben. Die
Hahnchenkeulen mit dem Bérlauch-Pesto fiillen, vorsichtig mit Zahnstochern
feststecken und kréftig pfeffern, salzen und mit Paprikapulver bestauben. Die Kartoffeln
schalen, vierteln und waschen. Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen. Die Zwiebeln
vierteln, die Knoblauchzehen in diinne Scheibchen schneiden. Das Gemiise waschen
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und putzen. Die Aubergine in Stiicke, die Zucchini in Scheiben schneiden, die Tomaten
vierteln. Die Paprikaschoten halbieren, Kerngehduse und die weiffen Scheidewadnde
entfernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Kartoffeln in 6 EL Raps-Kerndl
scharf anbraten und mit Rosmarin wiirzen. Nach 5 Minuten das Gemiise zuftigen.
Pfeffern, salzen und mit Thymian, Basilikum und Petersilie kraftig wiirzen. Das Kartoffel-
Ratatouille unter haufigem Wenden 15 Minuten garen. Inzwischen 6 EL Raps-Kerndl in
einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenkeulen rundum anbraten, dann in einen Bréater
legen und im Ofen bei starker Oberhitze 15 Minuten garen. Die Hadhnchenkeulen aus
dem Bréater nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und die Zahnstocher entfernen.
Hahnchenkeulen mit dem Kartoffel-Ratatouille auf Tellern anrichten.

Pro Person:
887 kcal (3713 k), 46,7 g Eiweif3, 67,3 g Fett, 25,0 g Kohlenhydrate (2,1 BE)

GENIESSERTIPP: Nicht jedes Pflanzendl ist gleichermafen zum Braten und Frittieren
geeignet. Teutoburger Raps-Kerndl ,Heify Braten” wird aus einer speziellen Rapssorte
mit hohem Anteil an hitzestabiler, einfach ungesattigter Olsdure hergestellt (,high-
oleic”). Es kann dadurch sehr hoch und lange erhitzt werden. Durch die schonende
Dampfung hat das Ol einen besonders milden Geschmack.



