Hahnchenflugel im Backofen
[Alitas de pollo al horno]

Zutaten fiir drei Personen:

8 Hahnchenflugel

1/2 TL Kreuzkiimmel (optional)

1/2 TL Paprika edelsufy

1/2 TL gerducherte Paprika
1 EL Dijonsenf

1 EL Apfelessig

1 EL Honig

3 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer aus der Miihle
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1. Hahnchenfliigel im
Gelenk teilen. Waschen
und gut mit Kiichentiichern
trocknen.

2. Alle Zutaten fiir die
Marinade in eine Schiissel
geben und dann mit den
Hahnchenflugeln vermen-
gen. Eine Stunde im
Kuhlschrank marinieren,
dann nochmals vermengen
und eine weitere halbe
Stunde bei Zimmertempe-
ratur ruhen lassen.

3. Backofen auf 180°
vorheizen.

4. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen und
die Hahnchenfliigel darauf
verteilen. Hahnchenflugel
zundchst 25-30 min garen.
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5. Danach einzeln
umdrehen und weitere 10-
15 min garen.

Hinweise:

Dazu passen z.B. ein Blue-
Cheese-Dip oder eine
Parmesan-Creme.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 150 min,
Vorspeisen, Tapas, Fleisch,
Geflugel, Huhn, spanisch
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