Speck-Poulet mit Siisskartoffeln
Fiir 4 Personen
Poulet:

4 Pouletschenkel

Salz, Pfeffer

Paprika

1KL Honig

1KL Senf mischen, die Pouletschenkel marinieren

4 Tranchen Speck

4 Zweige Thymian die Thymianzweige auf die Schenkel legen
und mit Speck umwickeln
auf ein mit Backtrennpapier belegtes
Blech legen

Backofen auf 200°C vorheizen.

Susskartoffeln:
800g Susskartoffeln waschen, schalen und in Wurfel schneiden
in Schissel geben

Salz

Thymianblattchen

2-3EL Ol zu den Susskartoffeln geben und gut
mischen
Susskartoffeln auf das Blech geben

Backen: In der Ofenmitte ca. 40-50 Min.

Tipp:

Die Siisskartoffeln kbnnen durch normale Kartoffeln und Gemiise ersetzt oder ergénzt werden.
Pouletschenkel enthalten Tryptophan und sind empfehlenswert bei Hornhaut und / oder gegen

Risse in den Fersen.
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