Krduter- und Tandoori-Hdhnchen aus dem Ofen

Fiir 4 Personen:
Fiir das Krauter-Hiéhnchen:

2 Zweige Rosmarin 1 Bund glatte Petersilie 6 Stiele Thymian

100 ml Olivenol 2 Zehen Knoblauch 3 Bio-Zitronen

4 Maispoularden-Briiste Salz, Pfeffer

Fiir das Tandoori-H#hnchen:

4 Hahnchenkeulen 1.5 EL Tandoori-Paste 200 g griechischer Joghurt
1 EL Honig

Fiir das Kriuter-Hdhnchen:

Kréauter fein hacken und in eine flache Schale geben. Olivenol dazugeben, Knoblauchzehen da-
zupressen. Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch dazugeben und gut mit dem
Kréauterdl mischen. Mindestens 30 Minuten marinieren.

Maispouladen-Briiste mit der Haut nach oben auf ein Blech legen. Im heilen Ofen bei 220 Grad
auf der mittleren Schiene 25-35 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 15 Minu-
ten mit etwas Marinade bepinseln.

Fiir das Tandoori-Hihnchen:

Héahnchenkeulen hiuten, im Gelenk halbieren und das Fleisch mehrmals leicht einschneiden.
Tandoori-Paste mit Joghurt und Honig in einer flachen Schale verriihren.

H&hnchenkeulen in die Marinade geben und die Marinade am besten mit den Handen gut auf
dem Fleisch verteilen. Mindestens 30 Minuten marinieren.

H&hnchenkeulen auf ein Blech geben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad auf der mittleren Schiene
25 bis 35 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 15 Minuten mit etwas Marinade
bepinseln.
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