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Fir 4 Personen

4 Hahnchenkeulen

(a 260 g) oder
Hahnchenfilets

300 g Champignons
3 Zwiebeln

1 Bio-Zitrone

10 Stiele
Zitronenthymian
Salz, Pfeffer

100 ml Weillwein

5 EL Olivendl

4 Stiele glatte
Petersilie
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Hahnchenkeulen oder Filets waschen und trockentupfen,
Zwiebeln halbieren und in Spalten schneiden. Champignons
abbirsten und halbieren, Zitrone waschen und vierteln.
Thymian abstreifen und grob hacken.

Hahnchenteile rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
grofRen Schiissel mit Zwiebeln, Zitronen, Thymian, Wein und
Olivendl mischen und ca. 1 Std. kihlstellen.

Champignons dazu geben, unterheben und alles auf ein
tiefes Backblech geben. Im HeilBluftherd bei 180 °C auf der
mittleren Schiene 45 Min. garen.

Petersilienblattchen abzupfen und grob hacken.
Zitronenhahnchen mit Petersilie bestreut servieren.
Dazu passen Salat und frisches Baguette.

Tipp: Wenn Zitronen mit Schale verarbeitet werden,
sollte man lieber auf Bio-Zitronen zurlickgreifen.

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!



