Paprika-Huhn mit Knépfle, Hihnerhaut-Chip, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Paprika-Huhn:

2 Maish#dhnchenbriiste 1 rote Spitzpaprika 1 Zwiebel

100 ml Sahne 400 ml Gefliigelfond 50 ml trockenen Weifiwein
1 EL Tomatenmark 1 EL edelsiiBes Paprikapulver 4 TL scharfes Paprikapulver
2 TL Speisestérke 1 TL Schweineschmalz 2 EL Rapsol

1 TL Salz

Fiir die Knopfle:

150 g Spétzlemehl 50 g Semola 2 Eier

1 EL Butter 2 EL Semmelbrosel 1 Msp. Kurkuma

Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zitrone, davon Saft 100 g Sauerrahm

100 g Joghurt 2 Zweige Dill 1 Prise Zucker

1 Prise edelsiiles Paprikapulver Salz

Fiir das Paprika-Huhn:

Von der Hithnerbrust die Hithnerhaut abziehen und salzen. In einer Pfanne bei geringer Hitze
ausbraten bis sie knusprig ist, dabei die Haut mit einem Topf beschweren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Paprika waschen und von der Spitze drei kleine Ringe zur
Garnitur abschneiden. Dann halbieren, von Scheidewédnden und Kernen befreien und wiirfeln.
Schweineschmalz mit Ol zusammen in einem Topf erhitzen. Zwiebel kurz andiinsten, danach
die Hélfte der Paprikawiirfel dazugeben. Tomatenmark dazugeben und bei mittlerer Hitze wei-
ter diinsten. Hihnchenbrust hinzufiigen und rundum anbraten. Mit Paprikapulver wiirzen und
Hitze reduzieren. Salzen, mit Wein abloschen und kurz einkochen lassen. Mit Gefliigelfond auf-
gielen und ca. 25 Minuten abgedeckt kocheln lassen. Hithnerbrust aus der Sauce nehmen und
vom Knochen l6sen. Stirke in 20 ml kaltem Wasser auflosen. Sauce mit Sahne, den restlichen
Paprikawiirfeln und der aufgel6sten Speisestéirke in einem Standmixer piirieren. Zuriick in den
Topf geben und nochmals aufkochen lassen.

Fiir die Knopfle:

Spéatzlemehl und Semola mit Kurkuma und Salz vermengen. Eier verquirlen und mit dem Mehl
vermengen. 100 ml kaltes Wasser langsam dazu gieflen bis ein zdhfliissiger Teig entstanden ist.
Teig portionsweise durch ein Knopflesieb in kochendes Salzwasser streichen. Schiissel mit kaltem
Wasser bereitstellen, um fertig gegarte Knopfle darin abzukiihlen.

In einer kleinen Pfanne Butter schmelzen und Semmelbrosel darin braunen. Als Topping fiir die
Knopfle nutzen. Knopfle vor dem Servieren nochmals in heifler Butter schwenken.

Fiir den Gurkensalat:

Salatgurke waschen, schélen, halbieren und mit einem Loffel Kerne entfernen. Festen Teil der
Gurke in Wiirfel schneiden. Joghurt mit Sauerrahm, Zucker und Salz vermengen. Zitrone halbie-
ren und den Saft einer Hélfte auspressen. Jogurt mit Zitronensaft wiirzen und mit Gurkenwiirfeln
vermengen. Salat in Schélchen verteilen und mit dem Paprikapulver bestreuen.
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