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Paprikakrauthendl

Koch: Andreas Dollerer

Zutaten
(4 Personen)

FUr das Paprikakrauthendl
e 4 HendlbrUste mit Flugelknochen
300 g Braunschweiger Kraut (oder Spitzkraut)
Butter zum Anbraten
1 Zwiebel
50 g Kristallzucker
5 cl WeiBweinessig
5 cl trockener WeilBwein
1 TL Paprika (edelsuB)
80 g Butter
1 Msp. gemahlener Kimmel
1 EL Maisstarke zum Binden
250 ml Rindsuppe (oder GemuUse- bzw. HUhnerfond)
Salz

FUr die Garnitur
e frische Petersilienbl&tter

Quelle: ORF extra



Lubereitung

1. FOr das Paprikakrauthendl zuerst die Hendlbruste salzen, beidseitig in etwas
Butter in einer Pfanne anbraten und danach herausnehmen. Dann den
Kristallzucker im BratrOckstand karamellisieren lassen, die Zwiebel und das
Kraut fein schneiden und dazugeben.

2. Nun mit dem WeiBweinessig und dem WeiBwein abldéschen, das
Paprikapulver, die Butter und den KUmmel beigeben, umrihren, mit der
Rindsuppe aufgieBen und etwa 15 Minuten kdécheln lassen.

3. Die angebratenen Hendlbruste nun auf das Kraut legen und anschlieBend
bei 160° C Umluft fUr etwa 20 Minuten im Rohr garen.

4. Die HendlbrUste und das Kraut aus dem Rohr nehmen und mit etwas in
Wasser angerUhrter Maisstarke vermengen, um eine Bindung herzustellen. Die
FlUssigkeit sollte fast vollstdndig eingekocht sein, sodass das Kraut eine sémige
Konsistenz bekommt.

5. Das Kraut und die HendlbrUste auf einem flachen Teller anrichten und mit
einer beliebigen Beilage, wie zum Beispiel Salzkartoffeln oder Schupfnudeln,
servieren.

Rezept-Tipp - Schupfnudeln:

FUr die Schupfnudeln

e 600 g mehlige Erd&pfel
e 72 g Maisstérke

e 50 g Eidofter

e 40 g Braune Butter

1. FUr die Schupfnhudeln die mehligen Erddpfel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und im Rohr bei 160° C so lange backen, bis sie
weich sind. Das dauert etwa 45 Minuten.

2. Die weichen Erddpfel anschlieBend aus dem Rohr nehmen, halbieren, das
Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale kratzen und durch eine
Kartoffelpresse dricken. Die Schale weggeben.

3. Dann die passierten Erddpfel mit der Maisstarke, den Eidottern und der
Braunen Butter mit den H&nden zu einem glatten Teig kneten. Den Teig
danach in kleine Teile portionieren und mit der Handfldche zu Schupfnudeln
rollen. Danach am besten auf ein Stick Backpapier auflegen und einfrieren.

4. Bei Gebrauch einfach die gewuUnschte Menge an gefrorenen
Schupfnudeln herausnehmen, direkt in kochendes Salzwasser geben und
etwa 2 Minuten kochen, bis sie an der Oberfladche schwimmen. Zum Schluss
noch in einer Pfanne in etwas Butter durchschwenken und leicht salzen.



