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Pouletschenkel mit Ofenkartoffeln



Pouletschenkel mit Ofenkartoffeln
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Einfach und fein – Poulet und Ofenkartoffeln werden mit der aromatischen Marinade aus Rosmarin und Knoblauch zusammen in den Ofen geschoben. Fertig.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(3.9 Sterne / 12 Stimmen)
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	Einkaufslisten



	Teilen
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Zutaten
Rezept für 1 Portion anzeigenRezept für 3 Portionen anzeigen2 Portionen




	Menge	Zutaten
	Backpapier
	Gewürzmischung:
	2 - 3 
TL	Salz
	3 
Zweiglein	Rosmarin, gehackt
	1 - 2	Knoblauchzehen, fein gehackt
	2 
TL	Paprika
	1 
TL	schwarzer Pfeffer aus der Mühle
	2	Pouletschenkel
		Bratcrème zum Bepinseln
	400 
g	Kartoffeln, halbiert oder geviertelt
	2 - 3 
EL	Bratcrème
		Rosmarin zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten20min

	Kochen / Backen30min

	Auf dem Tisch in50min






Ansicht wechseln

	Gewürzmischung: alle Zutaten mischen.
	Poulet ringsum mit Bratcrème bepinseln, mit der Hälfte der Gewürzmischung bestreuen. Auf das vorbereitete Blech legen.
	Die Kartoffeln in einer Schüssel mit der Bratcrème und der restlichen Gewürzmischung mischen, zum Poulet auf das Blech geben.
	In der Mitte des auf 220°C vorgeheizten Ofens 30-40 Minuten backen. Anrichten, garnieren.


Erfahre 20 Dinge, die du über Raclette noch nicht wusstest.




1 Portion enthält:
Energie: 2797kJ / 668kcal, Fett: 42g, Kohlenhydrate: 31g, Eiweiss: 40g


Kleines Koch-Einmaleins

	Geflügel aus dem Ofen richtig würzen?
Geflügel aus dem Ofen soll knusprig und würzig schmecken. Damit die Würze nicht nur die Haut des...

[image: Geflügel aus dem Ofen richtig würzen?]



	Kartoffeln lagern?
Die ungewaschenen Kartoffeln am besten in einem kühlen, aber frostsicheren Raum (Keller, Garage) mi...

[image: Kartoffeln lagern?]



	Was ist rosa Pfeffer?
Rosa Pfeffer gehört nicht zu den Pfeffergewächsen, sondern zur selben Familie wie Mango und Pistaz...

[image: Was ist rosa Pfeffer?]



	Reinigen der Backformen?
Backform noch heiss mit Küchenpapier ausreiben oder heiss abspülen. Kein Abwaschmittel und keine k...

[image: Reinigen der Backformen?]





Auch spannend für dich

	[image: Blauschimmel made in Switzerland?]


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	[image: Zopfhasen]
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Saison



Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch




	[image: Bärlauchbutter]
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Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch
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Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch
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Saison



Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
649 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1665 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4687 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
387 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1346 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2314 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
902 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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