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Mira Maurer Mittwoch, 27.11.2024

Geschmortes Hahnchen mit Krauterknépfle Fur 4-6 Personen
Zutaten

Fur das Hahnchen

1 Bio-Hahnchen, ca. 1,2 kg
1 TL Paprikapulver, edelsif3
etwas Cayennepfeffer
etwas Salz

5 EL Rapsdl

400 g Champignons, braun
1 Spitzpaprika, rot

2 Karotten

1 Petersilienwurzel

200 g Zwiebeln, rot

200 g Schmand

1 EL Tomatenmark

4 TL Senf

Fir die Briihe

1 Bund Suppengriin
etwas Pfeffer

etwas Salz

1,51 Wasser

Fur die Krauter-Knopfle

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

3 Eier (Grolie M)

300 g Spatzlemehl (z. B. Weizen)
etwas Salz

100 ml Mineralwasser mit Kohlensaure

Zubereitung

1. Fur das Huhn das Huhn in 8 Teile zerlegen (siehe Tipp) oder beim Metzger zerlegen
lassen. Flugel, Brust- und Ruckenknochen in einen mittelgroRen Topf geben.

2. Paprikapulver, etwas Cayennepfeffer, etwas Salz und 3 EL Ol in eine kleine Schiissel
geben, sorgfaltig verriihren. Hahnchenbriiste und Keulen mit der Olmischung bestreichen
und auf einem Teller abgedeckt beiseitestellen.

3. Fiur die Bruhe Suppengrin abbrausen, trocknen und ungeschélt in 2 cm grol3e Stiicke
schneiden. Mit je etwas Pfeffer und Salz und dem kaltem Wasser zu den Hahnchenknochen
geben und zugedeckt aufkochen. Brihe bei milder Hitze 1 Stunde kochen.

4. Inzwischen fur die Kndpfle Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trockenschitteln.
Petersilie und Schnittlauch fein schneiden.

5. Petersilie, Schnittlauch, Eier, 3 Prisen Salz und Mineralwasser in einen Rihrbecher geben
und mit einem Schneidstab purieren.

6. Mehl in eine grol3e Schissel geben und die Eiermischung kraftig unterriihren, bis der Teig
Blasen schlagt. Knopfleteig abgedeckt beiseitestellen

7. Fur das Huhn die Pilze putzen und vierteln. Paprika abbrausen, trocknen, langs halbieren
und entkernen. Die Halften quer in 3-4 cm breite Stlicke schneiden. Karotten und
Petersilienwurzel, schalen, abbrausen und kleinschneiden. Zwiebeln abziehen und in
Spalten schneiden.

8. In einem Bréter 2 EL Ol erhitzen. Hahnchenteile darin bei mittlerer Hitze 6-8 Minuten
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goldbraun anbraten und herausnehmen. SWR»
9. Karotten und Petersilienwurzel im Bratfett ca. 5 Minuten anbraten.
Champignons, Paprika und Zwiebeln zugeben und weitere ca. 5 Minuten anbraten. Mit
Pfeffer und Salz wirzen.

10. Etwa 300 ml Huhnerbriihe durch ein Sieb zum Gemuse geben. Schmand, Tomatenmark
und Senf unterriihren und aufkochen (die tbrige Hihnerbriihe durch ein Sieb in einen Topf
gieRen aufkochen und in saubere Twistoff-Glaser flllen und verschlieRen oder einfrieren).
11. Hahnchenteile auf das Gemiuise setzen. Brater im Backofen bei 180 Grad Ober- und
Unterhitze, auf dem Rost in der Ofenmitte etwa 40 Minuten schmoren. Die Hahnchenbrust
hat keine Knochen, daher ist sie friher gar als die Keulen, daher nach 30 Minuten aus dem
Brater nehmen und zwischen 2 tiefen Tellern warmhalten.

12. Inzwischen in einem grof3en Topf reichlich Wasser fur die Krauterknopfle aufkochen,
salzen und den Teig portionsweise hineinhobeln. Kndpfle sind gar, wenn sie an die
Oberflache steigen.

13. Fertige Knopfle aus dem Wasser heben und in eine Schissel mit kaltem Wasser geben.
14. Knopfle kurz vor dem Servieren in heil3em Kochwasser wieder erwarmen oder nach
Belieben, die Knopfle in Butter schwenken. Kndpfle mit Hahnchen, Gemiise und Schmorsud
anrichten und servieren.

Tipp: So zerteilen Sie das Hahnchen: die Schenkel leicht nach auRen biegen, die Haut und
das obere Gelenk mit einem scharfen Messer durchschneiden und die Schenkel abldsen.
Rucken mit der Schere vom Brustteil trennen, beiseitelegen. Hahnchenbrust mit der
Schere der Lange nach halbieren, von den Knochen l6sen und die Fliigel abtrennen,
beiseitelegen. Die Keulen kdnnen im Gelenk in Ober- und Unterschenkel geteilt werden.
Dann auch die Brust quer halbieren



