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Knusper Hahnchen mit ChampignonsoBe

Personen: 4

Zeit: 50 Minuten

ZUTATEN:

Fiir das Hithnchen:

500 g Hihnchenbrust

Salz, Pfeffer, Paprikagewiirz
120 g Mchl

30 g Stiirke

1 TL Backpulver

% TL Salz

1 Ei

200 ml Milch

Pankomehl

Fiir die Spitzlepfanne:

300 g Spiitzle

250 g Champignons

1 Zwiebel

1 EL Mchl

300 ml Sahne

Salz, Pfeffer oder etwas Instant-
Gemiisebrithe

Frische Petersilie

ZUBEREITUNG:

1.Hihnchenbrust in mundgerechte Stiicke
schneiden und wiirzen (Salz, Pfeffer,
Paprikagewiirz).

2.Mehl, Stiirke, Backpulver und Salz mischen.

3.Ei und Milch verquirlen und nach und nach zur
Mehlmischung geben, bis cin glaccer Teig
entseeht.

4.Hihnchenstiicke erst durch den Teig, dann durch
Pankomehl zichen.

5.In heiflem Ol (ca. 170-180 °C) goldbraun
frictieren — das dauert je nach Grofe etwa 5-7
Minuten.

6. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

7.Zwicbel fein hacken, Champignons in Scheiben
schneiden.

8.In etwas Ol anbraten, bis alles leicht gebriunc ist.

9.Mit 1 EL Mehl bestiuben, kurz umriihren.

10.Sahne angiefen und mit Salz, Pfeffer oder
Gemiisebrithe abschmecken.

11.Spitzle dazugeben und alles kurz kécheln lassen,
bis die Sofie cremig ist.

12.Mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.



