Gebackener Hahnchenschenkel

Gebackener Hahnchenschenkel

Da ich mir nicht zu schade bin, auch Rezepte, die miss- oder
nicht ganz gelungen sind, zu posten, hier ein einfaches
Beispiel fur selbst produziertes Fastfood, nicht in dem Sinne
»schnelles, minderwertiges, industriell zubereitetes Essen”.
Sondern nur einfach schnelles Essen, quick’n’dirty. Es sollte
heute einfach schnell gehen. Ich wollte keine 4-5 Stunden am
Herd stehen. Marinieren oder wirzen, Backofen auf, Schenkel
rein, Backofen zu, nach 30 Minuten fertiges Essen.

Das Foto ist optisch nicht ansprechend, da hilft nicht mal der
Petersilienzweig. Denn die Marinade bzw. das Gewurz verbrennt
leicht im Backofen. Aber es ist ja nur ein Hahnchenschenkel,
und das Fleisch ist sehr zart und saftig und schmeckt sehr
gut.

Prozedere? Hahnchenschenkel auftauen oder gleich frisch
verwenden, mit indischer Sauce — in diesem Fall eine Mischung
von je 1 TL Tandoori-Paste und Vindaloo-Curry-Paste -
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eventuell 1-2 Stunden vorher einpinseln und damit marinieren.
Oder kurz vor dem Zubereiten damit einstreichen. Backofen auf
180° C Umluft erhitzen, auf einem Backblech etwas 01 verteilen
und den Hahnchenschenkel 30 Minuten darauf auf mittlerer Ebene
braten lassen. Servieren und geniefen. Dazu kann man noch
frische Pommes frites, oder einen Salat, oder Baguette oder
Chiabatta servieren. Der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt.



