KAFFEE

ODER TEE
Kochen SWR»
Caroline Autenrieth Dienstag, den 15.11.2022
Huhnchensalat mit Karotten und Kreuzkiimmel Fir 4 Personen

Zutaten

4 Huhnchenschenkel (Ober- und Unterkeulen)
4 Karotten (ca. 500 g)

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

1 TL Kreuzkiimmelsaat

2 TL Koriandersaat

Chiliflocken (nach Belieben)

1 Bund Koriandergriin (oder glatte Petersilie)
1 Zitrone, der Saft davon

etwas Salz

1 EL Honig, flussig

2 EL Olivendl

Zubereitung =
1. Die Hihnchenkeulen am Gelenk halbieren. Keulenteile rundherum mit Pfeffer und Salz
wdrzen.

2. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die 8 Keulenteile darin bei mittlerer bis starker Hitze
rundherum

goldgelb anbraten. Teile auf einen Rost legen und Uber einem Blech, auf der mittleren
Schiene bei 180 Grad Ober- und Unterhitze etwa 30 Minuten braten, dabei ab und zu
wenden.

3. Die Keulenteile aus dem Ofen nehmen und etwas abkUihlen lassen.

4. Die Keulenteile hauten. Die Haut fein schneiden und beiseite legen.

Fleisch von den Knochen zupfen und ebenfalls beiseite legen.

5. Karotten putzen, schalen und abbrausen. Karotten schrég in 3 Millimeter diinne
Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.

6. Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen, Hihnchenhaut darin bei starker bis mittlerer
Hitze knusprig braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und beiseite stellen.

7. Kreuzkiimmel, Koriander und Chiliflocken im hei3en Bratfett kurz anbraten. Karotten
zuftigen und 3 Minuten bei starker Hitze unter Wenden braten. Knoblauch zugeben und kurz
mitbraten. Karotten mit Pfeffer und Salz wirzen. Keulenfleisch unterheben und die Pfanne
von der Kochstelle nehmen.

8. Fur das Salatdressing Zitronensaft, 1 TL Salz und Honig verrihren, Ol mit einem
Schneebesen unterschlagen. Koriandergriin abbrausen, trockenschitteln und grob
schneiden.

9. Karotten-Huhnchen auf eine Platte geben und mit dem Dressing betraufeln.

Mit Koriander und Hilhnchenhaut bestreut servieren.



