»dilvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Paprikahenderl

Koch: Max Stiegl

Zutaten fur 10 Portionen

2 HOhnerbruste

4 HOhnerkeulen

1 rote

Paprika

3 EL Paprikapulver (edelsiUB)
1,5 L HUhnersuppe

2 Iwiebeln (oder Jungzwiebeln)
10 g Ingwer (geschnitten)

2 Chilischote

1 Stange Zitronengras

2 Knoblauchzehen

3 EL Tomatenmark

100 ml Kokosmilch

Abrieb einer Zitrone

Ol

Salz

Pfeffer

Majoran

Maisstérke (Maizena)



Lubereitung

Die HUhnerbrUste und HUhnerkeulen (mit der Haut) halbieren und in einer
heiBen Pfanne mit Ol kurz anbraten. AnschlieBend die HUhnerteile aus der
Pfanne nehmen.

Paprika in grobe Wurfel, Ingwer in feine Stifte, Zwiebel und Knoblauch in kleine
Wrfel und eine Chilischote in feine Ringe schneiden.

AnschlieBend Zwiebel und Knoblauch in der noch heiBen Pfanne anschwitzen.
Die PaprikastUcke, die Ingwerstifte und die Chiliringe dazugeben und anrdsten.
Eine Stange Zitronengras mit dem Messerrucken klopfen, halbieren und in die
Pfanne dazugeben. Etwas Zitronenschale hineinreiben.

Das Tomatenmark und das Paprikapulver hinzufGgen und beides in der Pfanne
mitrésten. Das gerdstete GemUse mit etwas Majoran wirzen und mit
HUhnersuppe aufgieBen. Die HOhnerteile wieder dazugeben und fur etwa 15
Minuten k&cheln lassen.

AnschlieBend die HUhnerteile herausnehmen und Kokosmilch in die Sauce
geben. Einen Essldffel Maizena mit einem Schuss kalten Wasser verrhren und
die Sauce damit binden. Alles einmal aufkochen lassen, das Zitronengras
herausnehmen und den Rest in einen hdheren Topf umfullen.

Die Sauce mit einem Stabmixer purieren und mit Salz, Pfeffer und
Zitronenabrieb verfeinern. Das Fleisch in die fertige Sauce geben und auf
einem flachen Teller anrichten.



