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4 OChrezepte

Backhuhn

Das gebackene Backhuhn mit knuspriger Panier ist eine Spezialitat der dsterreichischen Kiiche.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

2 Stk. Huahner (ca.1-1,25 kg kiichenfertig)
Salz

1259 Mehl

150 g Semmelbrosel

3 Stk. Eier

Pflanzendl (oder Schmalz)

Zubereitung

1. Fur das Backhuhn das Huhn unter fliel3end, kaltem Wasser grundlich absptlen. Mit
Kichenpapier trocken tupfen. Auf einem Kichenbrett mit einem scharfen Messer das Hendl.
Dazu von der Brustseite halbieren, die Halften in Brust, Keule und Fligerl zerteilen. Das
Haxerl zwischen Oberschenkel und Unterschenkel am Gelenk durchtrennen. Die Brust
halbieren. Eine genaue Schritt-fir-Schritt-Anleitung zum Geflugel tranchieren findest du hier.
Je nach Belieben die Haut abziehen oder mit Haut zubereiten. Das Fleisch mit Salz wirzen
und einreiben.

2. Fur die Panier die Eier mit einer Gabel verquirlen, Mehl und Semmelbrdseln in Schalen oder
Teller geben. Die Huhnerstiicke zuerst in Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und in
Semmelbréseln walzen.

3. Jetzt das Pflanzen6l oder Schmalz in einer tiefen Pfanne auf zirka 150-160 °C erhitzen. Die

Backhuhn-Stiicke einlegen und schwimmend zirka 8-10 Minuten backen, wenden und weiter
8-10 Minuten goldbraun fertigbacken.

Tipp
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https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
https://www.kochrezepte.at/gefluegel-tranchieren-artikel-111
https://www.kochrezepte.at/fleisch-rezepte
http://www.tcpdf.org

