Gefiillte Hahnchen-Keulen mit Joghurt-Pesto

Fiir 2 Personen

400 g Frithkartoffeln Salz 1 EL Kiimmel
2 Héhnchenkeulen 100 g Kalbsbrét Pfeffer

1 Bund Basilikum 3 Knoblauchzehen 15 g Parmesan
3 EL Olivenol 15 g Pinienkerne 150 g Joghurt
2 EL Butterschmalz 2 EL Butter

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten. Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser mit etwas
Kiimmel weich kochen. Von den Héhnchenkeulen das Fleisch des Unterschenkelknochens etwas
zuriick schieben, so dass sie wie Kotelettknochen aussehen. Von den Héhnchenkeulen die Ober-
schenkel auslosen und anstatt des Knochens das Brit einfiillen. Die Hihnchenkeulen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und fest in eine hitzebestédndige Frischhaltefolie einrollen (darum evtl. noch
Alufolie wickeln). Die Keulen in einen Topf mit wenig Wasser legen. Mit einem Teller beschweren
und 10 Minuten kocheln lassen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.
Knoblauchzehen schilen. Parmesan reiben. Fiir das Pesto Olivendl, Knoblauchzehen, Parmesan,
Pinienkerne und Basilikumblétter im Mixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit dem Joghurt vermischen. Hiahnchenkeulen aus den Folien packen und in einer Pfanne mit
heiflem Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und Farbe nehmen lassen. Kartoffeln in einer
Pfanne mit Butter schwenken. Die gebratenen Hihnchenkeulen mit den geschwenkten Kartoffeln
anrichten. Joghurt-Pesto dazu servieren.
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