Kochen mit Klausi

Klausis Hahnchenpfanne
Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

4-5 Hahnchenschenkel, Pfeffer, Salz, Ol, Brathahnchengewiirz,

Paprikapulver, 3-4 Zwiebeln, 4 Zehen Knobi, 750 g Paprika-Mix,
1 kg Kartoffeln, 1 Stange Lauch, 1 Zucchini, 2 TL Gemisebrihe,
150 g ger. Bauchspeck, 1 EL gerebelter Majoran, 1 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1.

Salz, Pfeffer, Paprikapulver u. Hahnchengewiirz mit ca. 8 EL Ol ver-
mengen. Hahnchenschenkel mit dem Wirzdl bestreichen u. 20 Min.
mit der Oberseite, dann 20 Min. mit der Unterseite nach oben im
Ofen bei 200°C vorbraten. Kartoffeln schélen u. in Spalten schneiden
u. 10 Min. in Salzwasser vorgaren, abgiel3en. Zucchini in halbe
Schelben schneiden u. in Ollvenol anbraten dann salzen.

In der Zwischenzeit d|e Paprlka in grobe Stucke den Lauch in breite
Ringe schneiden. Zwiebeln schéalen u. achteln. Knobi fein hacken.
Alles mit Kartoffeln, Zucchini u. Majoran vermischen u. in ein tiefes
Backblech geben. Mit in feine Streifen geschnittenen Speck belegen.
Mltgekornter Gemusebr he, Salz, Pfeffer u. wurzen u. etwas olen

Bl

Nun die vorgebratenen Hahnchenschenkel mit der Oberseite nach
oben darauf legen, mit Wirzdl bestreichen u. im vorgeheizten Ofen
bel 200 C ca. 35 Min. braten. Das Gemuse nach 20 Min. wenden.
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