Zutaten

4 TL MAGGI Huhner Bruhe

2 TL Paprikapulver edelsuf

3 TL Curry

2 TL schwarzer Pfeffer

2 TL Koriander, gemahlen

2 TL Knoblauchpulver

8 Stuck Hahnchenunterkeulen

1EL THOMY Reines Sonnenblumenol
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Zubereitung

1. Fir den Rub: MAGGI Hihner Briihe, Paprikapulver,
Curry, Pfeffer, Koriander und Knoblauchpulver
mischen.

2. Hahnchenunterkeulen (Drumsticks) waschen, sehr
gut trocken tupfen und rund um den Knochel die
Haut einscheiden. Den Rub auf dem Fleisch
grofdzugig verteilen, dabei gleichmaldig und
durchgehend auftragen und leicht einmassieren.

3.Die Fleischstliicke mit Frischhaltefolie umwickeln und
mind. 4 Stunden, am besten tUber Nacht, im
Kihlschrank ruhen lassen. Drumsticks dunn mit
THOMY Reines Sonnenblumendl bepinseln. Dann
wie gewohnt grillen oder im Backofen bei 180°C
Umluft auf der mittleren Einschubleiste ca. 45 Min.
backen. Dabei nach 20 Min. wenden.

Niahrwert-Anzeige (D 15 Minuten
3g (® 8 stiick
225 kcal
179

16 g
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