Linsen-Salat mit Pfirsich und Hahnchen-Keulen

Fiir 4-6 Personen:

300 g Berglinsen 1 grofle Zwiebel 1 Scheibe Ingwer

1 Chilischote 1 Zweig Rosmarin 3 Lorbeerblétter
Salz, Olivenol 2 grofle Pfirsiche 1 rote Paprikaschote
4 Radieschen 3 Stangen Friihlingszwiebeln 6 Hahnchenkeulen

1 Knoblauchknolle Lorbeer, Rosmarin Olivenol, Salz

Zitronensaft, Petersilie Balsamico-Essig

Hahnchenkeulen am Gelenk teilen, dann mit Rosmarin, Lorbeer und einer halbierten Knoblauch-
knolle auf ein Backblech legen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit Olivendl betréufeln. Die
Keulen etwa 30-40 Minuten im Ofen garen. Zum Schluss den Grill anstellen, damit sie schon
knusprig werden.

Die Linsen unter flielend kaltem Wasser waschen. Zwiebel putzen und in Lamellen schneiden.
Die vorbereiteten Zutaten mit Chilischote, Ingwer, Rosmarin und Lorbeer in einen Topf geben.
Wasser aufgielen bis alles knapp bedeckt ist. 1 Prise Salz hinzufiigen und die Linsen etwa 15-20
Minuten kochen. Die Linsen abgieflen, dann zuriick in den Topf geben und mit Salz und Olivenol
abschmecken.

Paprikaschote schélen und in Stiicke teilen. Radieschen und Friihlingszwiebeln sdubern und in
Scheiben schneiden.

Rosmarinnadeln fein hacken. Olivendl in zwei Pfannen erhitzen. In der einen Pfanne die Friih-
lingszwiebeln kurz braten. Dabei salzen und leicht zuckern. In der anderen Pfanne die Paprika
anbraten, dann die Radieschen dazugeben und kurz erhitzen. Die gebratenen Zutaten in eine
Schale geben.

Pfirsiche entkernen und in Stiicke schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pfirsiche
ebenfalls anbraten. Dabei mit Rosmarinnadeln bestreuen. Die Linsen wieder kurz erwédrmen. Nun
alle Zutaten miteinander vermengen und mit Oliventl, Crema di Balsamico oder Balsamico-Essig
und Salz abschmecken.

Servieren:

Das Linsengemiise mit gehackter Petersilie bestreuen und mit den Hiihnerkeulen und einem
Stiick Zitrone servieren.
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