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ZUTATEN

. . 2 kleine Huhner
Die Fligerl und Haxerl abtrennen, bei Fligerl und Bruststiicken

die Knochen belassen, Haxerl auslésen. Haut tUberall abziehen. 200 g Mehl
HUhnerstlcke rundum gut salzen und zuerst in Mehl, dann in
verquirlten Eiern und zuletzt in Semmelbréseln panieren. 300 g Semmelbrésel

In einer Pfanne Schmalz und reichlich Ol erhitzen, anschlieBend

die Hendlteile in das heiBe Ol einlegen und schwimmend ca. 25 5 Eier, .
Minuten herausbacken. Wahrenddessen einmal wenden. Sonnenblumenkerndl
HUhnerstlcke herausheben, auf Kiichenpapier gut abtropfen Schmalz

lassen und nochmals salzen. Mit Zitronen und Petersilie
garnieren. Salz
Dazu passt Erdapfelsalat.

Petersilie

Zitronen


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gebackenes
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=geflugelgerichte
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://www.nahundfrisch.at/

