Hdhnchen-Schenkel mit Gurken-Joghurt, Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenschenkel:

1/2 Zitrone 1 EL Paprikapulver, mild 1 EL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Kurkuma, gemahlen 1 TL Koriander, gemahlen 1 TL Ingwer, gemahlen

1 TL Pfeffer 3 TL Salz 300 g Joghurt (10%)

4 Héhnchenschenkel 150 g Butter

Fiir den Gurkenjoghurt:

250 g Gurke 1/2 Knoblauchzehe 400 g Naturjoghurt (3,5%)

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

2 Zweige Basilikum 3 EL Olivenol 6 Strauchtomaten

1/2 Zitrone Salz Zucker

Das Fleisch vor der Zubereitung mindestens 2 Stunden marinieren.

Fiir die Hahnchenschenkel von der Zitrone den Saft auspressen.

Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander, Ingwerpulver, Pfeffer und Salz in eine Schiis-
sel geben und mit Joghurt und Zitronensaft zu einer glatten Creme riithren.

Héahnchenschenkel abwaschen, trocken tupfen und mit einem spitzen Messer mehrmals einste-
chen. Héhnchenschenkel in eine flache Form legen, die Joghurt-Mischung dariiber geben, die
Mischung am besten mit den Hénden rund um das Fleisch verteilen. Das Fleisch mindestens 2
Stunden im Kiihlschrank marinieren.

Fiir den Joghurt die Gurke schélen, halbieren, die Kerne ausstreichen und die Gurke klein ras-
peln. Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Joghurt mit Kreuzkiimmel und Knoblauch vermischen. Gurkenraspel untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gurkenjoghurt bis zum Servieren kaltstellen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem Topf zerlassen.

Die marinierten Hahnchenschenkel auf ein Ofengitter legen. Dieses auf ein Backblech mit Back-
papier belegt setzen.

Die Hahnchenschenkel im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen, dabei alle 10 Minuten mit
der fliissigen Butter bepinseln.

In der Zwischenzeit fiir den Tomatensalat Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blit-
ter abzupfen. Basilikumbliitter sehr fein schneiden (oder im Morser mit Olivendl zerstoffen) und
mit dem Oliventl mischen.

Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken und die Haut abziehen.

Die Tomaten in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Tomaten mit Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und Basilikum-Ol abschmecken.

Die gegarten Hahnchenschenkel mit Gurkenjoghurt und Tomatensalat servieren. Dazu passt
knuspriges Weiflbrot.
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