American Fried Chicken

mit Coleslaw
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® 120 min Zubereitungszeit A

(® 45 min Kochzeit

® 751kcal pro Portion
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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Die Hiihnerbriiste in 5 cm groBe Stiicke schneiden, in eine
Schiissel geben und mit dem Paprikapulver, Chilipulver,
2 Huhnerbriiste a 200 g Knoblauchpulver und Salz wiirzen. Die Buttermilch angieBen
0,50 TI Paprikapulver edelsiiB und alles abgedeckt fur 2 Stunden im Kiihischrank marinieren
lassen.

0,50 TI Chilipulver

0,50 TI Knoblauchpulver 2 Im Anschluss die Hiihnchenstiicke aus der Marinade nehmen,

] abtropfen lassen und in Mehl wenden. Das Pflanzendl in einer
500 ml Buttermilch . . .
Fritteuse auf 160 °C erhitzen und die bemehlten

3 El Mehl Hiihnchenstiicke fiir 5 Minuten vorsichtig frittieren. Auf etwas
11 Pflanzensl Kiichenkrepp anschlieBend abtropfen lassen.
200 g Wirsing 3 Fiir den Coleslaw den Wirsing in ganz feine Streifen schneiden
45 g Rosinen und mit einem halben TL Salz vermengen. Die Wirsingstreifen

L fur 5 Minuten mit den Handen gut durchkneten und
15 g Meerrettich im Glas . ] . .
anschlieBend 20 Minuten stehen lassen. Das sich bildende

25 ml Apfelessig Wasser abgieBen.

100 g Mayonnaise . . . . . . .
4 Die Rosinen in 50 ml Wasser fiir 15 Minuten einweichen.

1 geraspelte Karotte AnschlieBend die Rosinen aus dem Wasser nehmen und
2 El Schnittlauchrélichen zusammen mit dem Meerrettich fein hacken. Beides in eine
. i Schiissel geben und zusammen mit dem Apfelessig und der
1Prise Salz & Pfeffer zum Wiirzen ) . ) L . o
Mayonnaise verriihren. Die weichen Wirsingstreifen sowie die
geraspelte Karotte und 1 EL Schnittlauchrélichen zugeben. Den

Coleslaw mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Das American Fried Chicken auf Teller anrichten und mit den
restlichen Schnittlauchrdllchen bestreut servieren. Den
Coleslaw dazu reichen.

Nahrwerte

pro100g pro Portion
Brennwert 435kJ) /105kcal 3.130kJ /751kcal
Fett 5g 32¢g
davon gesattigte Fettsauren 1g 5g
Kohlenhydrate 7g 50g
davon Zucker 5g 33g
EiweiB 10g 66¢g

Salz 1g 3g



