?H 2 Portionen ® 60 Minuten

ZUTATEN
2 Stk Piillens Hihnchenschenkel
4 EL Bubenheimer Sonnenblumenol
300 ml Weiflwein von Miillen-Miiller
100 gr Zwiebeln
2 Zweige Thymian
1TL Salz und etwas Pfeffer

ZUBEREITUNG

1.Die Hihnchenschenkel abwaschen, mit einem Kiichentuch trocken
tupfen und in eine passende Auflaufform oder feuerfeste Schale legen.

2. Thymian vom Stiingel zupfen und mit Ol, Salz und Pfeffer in einer Schale
verriihren.

3.Die Schenkel mit der Marinade bestreichen.

4.7Zwiebeln schiilen, vierteln und mit in die Form geben.

5.Wein angiefen.

6.Im Ofen bei 180 Grad 45 Minuten garen. Dann den Ofen auf 220 Grad
hochstellen, die Schenkel mit dem Sud bestreichen und weitere 15

Minuten briunen.




Kartofjeln mit Leinguark,
?H 2 Portionen @ 50 Minuten

ZUTATEN

600 gr Piillen's Kartoffeln
2 EL Bubenheimer Sonnenblumenol
2 Stingel Rosmarin
% Bund Petersilie
250 gr Quark vom Schiferhof
1 EL Bubenheimer Lein6l
1TL Salz

3 Prisen Pfeffer

ZUBEREITUNG

1.Die Kartoffeln waschen, in Spalten schneiden, in eine grofie Schiissel
geben und mit dem Sonnenblumendl und 1/2 TL Salz vermengen.

2.Rosmarinstingel waschen und griindlich trocken tupfen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen, den Rosmarin darauf geben und die Kartoffeln
gleichmiiBig dariiber verteilen. Auf der mittleren Schiene 30 Minuten
goldbraun backen (15 Minuten bei 180 Grad, 15 Minuten bei 220 Grad).

3.Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blittchen abzupfen und fein
hacken. Quark mit Petersilie, Leindl, einem % TL Salz und dem Pfeffer
vermengen und glattriithren.

4.Den Kriuterquark zusammen mit den Hihnchenschenkeln und

Kartoffeln servieren.




