Tims Backhend|

Fiir 4 Portionen

1 kleines Héhnchen (1,5 kg) Salz, Pfeffer 150 g Mehl
4 Eier (K1. M) 200 g Semmelbrosel 4 El Schlagsahne
ca. 1,5 1 Planzenol 2 Bio-Zitronen

Hahnchenkeulen und -briiste sowie die Fliigel auslosen. Die Keulen im Gelenk teilen, das Fleisch
am Knochen einschneiden. Briiste halbieren und das Fleisch leicht einschneiden. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen.

Mehl, Eier und Semmelbrosel jeweils getrennt in flache Schalen geben. Eier mit Schlagsahne
verquirlen, salzen und pfeffern.

Hahnchenteile nacheinander erst im Mehl wélzen, iiberschiissiges Mehl abklopfen. Dann durch
die Eimischung ziehen und in den Broseln wenden. Brosel leicht andriicken.

Das Ol in einem weiten Topf erhitzen. Hihnchenteile bei mittlerer Hitze 10-15 Min. goldbraun
backen.

Hahnchenteile aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Zitro-
nensaft betriufelt servieren.
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