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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O
Zutaten
Das ganze Hendl zerlegen und die Haut abziehen, mit Salz und
Paprikapulver einreiben. Das Fett ( Butterschmalz) in einer tiefen Pfanne 1 ganzes Hendl
erhitzen und die eingeriebenen Hendlteile auf beiden Seiten scharf
anbraten. Mit Wasser abléschen und mit Suppenwiirze wiirzen. Salz
Zudecken und ca. 30 Min. kécheln. Obers mit Mehl verriihren und durch .
ein Sieb einriihren. Kurz aufkochen und abschmecken. Paprika
Dazu passt: Baguette, Semmelknddel, Kartoffeln und Salat. Suppenwiirze
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Fett


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