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Hahnchen Keulen 1. Petersilie waschen, trocken tupfen,
schmecken dank Speck deftig gut  Blattchen von den Sielen zupfen u. grob
fur 8 Personen: hacken. Hadhnchenkeulen waschen,
trocken tupfen, mit je einer Scheibe
Frahstucksspeck umwickeln und mit
Petersilie garnieren.

2. Keulen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben. Thai-Chili Sol3e

2 Stiele glatte Petersilie

8 Hahnchenunterkeulen

(je ca.100g)

8 Scheiben Frihstuckspeck
100 ml Thai-Chili-Sof3e

2 El Honig mit Honig verrihren und Keulen damit
bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 30
Min. backen, dabei immer mit der Chili-
Honig Marinade bestreichen.

Zubereitung: 10 Min.
Elektro: 200 Grad
Backen: ca. 30 Min.
Pro Portion: 200 kcal
KH: 99, F12gE:15¢g
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1t weniger
als eine - zugegebenermalien seltene - Pflanze.
Auch im Moor sollen Schutzwande verschiedene Tierarten vor dem Larm
der Autobahn verschonen. Zu Recht. Doch fur die Anwohner ist das nicht

vorgesehen. Sagt uns das, dass wir und unsere
Kinder weniger schitzenswert sind als Frésche, Rehe,
Stérche und andere Tierarten - und der

Schierlings- -Wasserfenchel? Was lauft hier in

unserer Heimat verkehrt?
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