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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. Huhn, zerteilt etw� 1,2kg

1 EL Schm�lz

4 Stk. Zwiebel

250 ml S�ure S�hne

0.5 TL  M�jor�n gerebelt

1 EL  P�prik� edelsüß spezi�l

W�sser

Für die Nocken

500 g Mehl

250 ml Milch

3 Stk. Bio Eier (Größe M)

1 Prise  Speises�lz jodiert

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

P�prik�-Huhn mit Nocken

60—70 Min

Zubereitung

1 In eine K�sserole gibt m�n einen guten Lö�el Schm�lz, röstet d�rin

I�nggeschnittene Zwiebel, rührt einen geh�uften Esslö�el voll echten

P�prik� sowie einen h�lben Teelö�el gerebelten M�jor�n hinein, gibt d�nn

d�s n�ch den Gliedern zerschnittene Huhn d�zu, s�lzt und rührt es gut um

und l�sst es zugedeckt einige Minuten dünsten.

TIPP :  St�tt einer K�sserole k�nn ein beliebiger Topf verwendet

werden.

2 D�nn gibt m�n einen Lö�el W�sser d�zu und l�sst nun d�s Huhn weich

kochen, muss �ber �uch Acht geben, d�ss es nicht etw� �nbrenne.

3 Beim Anrichten k�nn m�n n�ch Belieben �uch einen Viertel Liter S�ure

S�hne d�zu geben und ringsum die Schüssel mit feinen Eiernocken

g�rnieren.

4 Für die Eiernocken �lle Zut�ten zu einem leicht festen Teig verrühren, mit 2

kleinen Lö�eln Nocken formen und in siedendem S�lzw�sser sol�nge

kochen, bis die Nocken �ufschwimmen.


