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Die Hihnerteile kalt abspllen und trocken tupfen. Im
Butterschmalz anrdsten, aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Im Bratenriickstand die Zwiebel und den
Knoblauch leicht anrésten und das Tomatenmark dazu- geben.
Bei wenig Hitze das Paprikapulver zugeben (paprizieren) — kurz
résten.

Mit der Hihnersuppe aufgieBen. Mit Salz und Zitronenzesten
wirzen und das Fleisch wieder dazugeben. Bei maBiger Hitze ca.
20 Minuten diUnsten. Das Mehl mit dem Sauerrahm glattrthren. In
den simmernden Fond einrthren und einmal aufkochen lassen,
damit das Mehl bindet und sich verkocht.

Tipp: Dazu passen gekochte Erdapfel, Spatzle oder Nockerl.

ZUTATEN

750 g HUhnerbrust
und/oder Keule

2 EL Butterschmalz

20 g Paprikapulver,
edelsiB

Schale einer Bio-Zitrone

2 EL Paradeismark

1/2 L HUhnersuppe

1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 EL Mehl

200 g Sauerrahm
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