Nah'&Erisch

vanarisch JBIGRESSGHEl

Paprikahendl

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Die Hendlteile in heiBem Fett rundherum anbraten, danach
herausnehmen. Im Bratenrlckstand die fein gehackten Zwiebeln
anrosten, Paprikapulver und Paradeisermark hinzufligen, kurz
mitrésten, dann mit Wein abléschen. Majoran und Lorbeerblatt
hinzuflgen, mit Suppe aufgieBBen, die angebratenen Hihnerstiicke
hineingeben und darin ca. 45 Minuten weich dinsten, dabei
zwischendurch immer wieder umrihren.

Wenn das Hendl gar ist, den Sauerrahm mit der Starke verquirlen,
in den leicht kochelnden Saft einriihren, einige Minuten unter
Rihren eindicken lassen. Das Paprikahuhn in einer vorgewarmten
Schissel servieren.

Als Beilage zum Paprikahendl passen Nockerln, Salzerdapfel oder
Reis.

ZUTATEN

2 Huhnerkeulen und

2 HUhnerbriste (ohne
Haut und Knochen)

Salz und Pfeffer

4 EL OL

2 Zwiebeln

1 EL Paprikapulver

1 EL Paradeisermark
250 ml WeiBwein
Majoran

1 Lorbeerblatt

500 ml Gefligelsuppe
2 EL Sauerrahm

1 EL Maisstarke


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

