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Ungarisches Paprikahuhnchen - Rezept von Claudia
Gobels

Hihnchen mit besonderem Pfiff: Paprikas Csirke! Die wiirzige Spezialitdt aus Ungarn passt
perfekt zu Nudeln. Wir sagen: J6 étvagyat! (oder auch: Guten Appetit %)

Zutaten

¢ 8 Hihnchenteile mit Haut (Oberstiick der Keule und Unterschenkel) oder 4 Keulen
e 2TL Salz

e 4EL Mehl

e 3 EL Paprikapulver edelsiB

e 1TL schwarzer Pfeffer

e 4 EL Olivendl

¢ 1weiBBe Zwiebel, in feine Wiirfel gehackt

¢ 3 Knoblauchzehen, gepresst

¢ 1kleine, rote Spitzpaprika, in feine Streifen geschnitten
e 3 EL Tomatenmark

¢ 500-750 ml Hihnerbriihe oder Fond

e 1Becher Schmand

o 2 EL fein gehackte, glatte Petersilie

e 300 g Bandnudeln

e 3 EL Butter, in einem Topf geschmolzen

Zubereitung
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Schritt 1

Die Hihnchenteile unter flieBendem Wasser abwaschen und mit Kiichenkrepp abtupfen. Auf
einen Teller das Mehl mit1TL Salz, 1 EL Paprikapulver und dem Pfeffer vermischen. Die
Hihnchenteile darin wélzen.

Schritt 2

In einem Brater das Olivendl erhitzen und die Hithnchenteile von beiden Seiten je 2 Minuten
darin anbraten. Die Zwiebeln, die Paprikastreifen und den gepressten Knoblauch hinzufligen.

Schritt 3

Das Tomatenmark dazugeben und mit der Briihe aufgieBen, so dass die Hihnchenteile bedeckt
sind. 2 EL Paprikapulver und 1 TL Salz dazugeben und alles gut verriihren. Alles kurz (ein paar
Sekunden) aufkochen und mit Deckel dann bei niedriger Temperatur ca. 15 Minuten schmoren
lassen. Wenn man ganze Keulen nimmt, sollte die Schmorzeit um ca. 5 Minuten verléngert
werden.

Schritt 4

In der Zwischenzeit die Nudeln nach Packungsanweisung al dente kochen, abseihen und in der
geschmolzenen Butter im Topf warmhalten.

Schritt 5

Nun die Halfte des Schmands in die Hihnchensauce einriihren, noch einmal kurz die Temperatur

erhohen. Die Sauce sollte schon dickflissig sein. Ggf. noch etwas Schmand hinzufiigen.

Schritt 6

Die Nudeln auf 4 Teller verteilen, je 2 Hihnchenteile darauflegen und mit der Sauce begieB3en.
Mit der gehackten Petersilie garnieren.

Noch mehr Genuss?
Hier findest du Claudias Geheimtipps

https://author.prd.dc2.ukde.qvcdev.qvc.net:8443/content/qvc-commerce-de/de/content/qglinarisch/rezepte/claudia-goebels/ungarisches-paprikahue. ..

2/3



18.09.24, 12:31 Ungarisches Paprikahiihnchen - Rezept von Claudia Gobels

,d\,,‘ ]
* &h (. |

(

KITCHENAID® WOLL® Diamond Active KOCHBLUME®

COOK'S ESSENTIALS KSM125MP Artisan Lite 22x22cm Kochtopf mit Gewdlirzmuhleni
Greifer Ofenhandschuh Kiichen- maschine, mit integriertem Siebeinsatz Auffangkappe 5
2er-Set Silikon + Flex- Riher und Edelstahl- €159.98 verstellbare Mat
Baumwolle bis 250°C schissel, 3tlg.-Set ’ Stiick
€9,99-€14,99 € 479,99 € 39,99
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