R

g OChrezepte

Hiahnerfligel aus der Heil3luftfritteuse

Die marinierten Huhnerfligel aus der HeiRluftfritteuse schmecken wunderbar knusprig und wurzig.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 25 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

1 kg Huahnerfligel

1TL Salz

1TL Zucker

2 EL frisch gepresster Zitronensaft
1TL Senf

1 TL Paprikapulver (edelsif)

1 TL Knoblauchpulver

2 EL Olivendl extra vergine

Zubereitung

1. Fur die knusprigen Hihnerflliigel aus der HeiBluftfritteuse das Huhnerfleisch zuerst
marinieren. Dazu das_Fleisch mit kaltem Wasser absptilen und trocken tupfen. Den
Zitronensaft mit Salz, Zucker, Paprikapulver edelstif3, Knoblauchpulver, Olivendl und Senf
vermischen. Die Huhnerfligel zugeben und gut vermengen damit sich die Marinade gut auf
dem Fleisch verteilt. Mindestens eine halbe Stunde marinieren lassen.

2. Die Heilluftfritteuse auf 200 °C vorheizen. Die Huhnerfliigel in die Fritteuse geben, wenn
maoglich nicht Gbereinander stapeln und 25 Minuten frittieren. Zwischendurch mehrmals
wenden.

Unsere Empfehlung ~ hier bestellen
Philips HeilBluftfritteuse 6,2 L
Airfryer XL
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https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/32uelMm
/senf-rezepte
https://www.kochrezepte.at/fleisch-rezepte
https://amzn.to/3QAbslY

,_' rezepte

Tipp

Je langer die Huhnerfligel marinieren, desto intensiver wird der Geschmack. Das Fleisch kann man
gerne auch tdber Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen.
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