Hdhnchen-Schlegel mit Reis-Salat

Fiir 2 Personen

4 Hiahnchenunterschenkel Salz, Pfeffer 1 Prise Paprikapulver
100 g Langkornreis 30 g Mandelbléttchen 2 Stangen Staudensellerie
2-3 Tomaten 1/2 Peperoni 2 Lauchzwiebeln

100 g Aprikosen 1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Koriander

2 Zweige Minze, fein gehackt 1/2 Zitrone, ausgepresst 4 -5 EL Olivensl

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Hihnchenschenkel
mit Salz und Pfeffer wiirzen, evtl. noch mit etwas Paprikapulver bestreuen. Auf ein Backblech
geben und im Ofen ca. 15-20 Minuten garen (nach der Hilfte der Garzeit wenden). Den Reis in
reichlich Salzwasser kochen. Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett rdsten. Staudensellerie
fein wiirfeln, blanchieren und gut abtropfen lassen. Die Tomaten h&duten, entkernen und fein wiir-
feln. Peperoni entkernen und fein hacken, Lauchzwiebeln in feine Rollchen schneiden. Aprikosen
entkernen und wiirfeln. Die Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den gekochten
Reis in eine Schiissel geben und mit einer Gabel auflockern. Sellerie, Tomaten, Peperoni, Lauch-
zwiebeln, Aprikosen und Krauter untermischen. Mit Zitronensaft und Olivendl anmachen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Mandelblédttchen bestreuen und den Hahnchenschlegeln
servieren.
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