Backhendl nach Wiener Art mit Butterkartoffeln

Das Backhendl gehort seit dem 18. Jahrhundert fest zur Wiener Kiiche. Urspriinglich
war es dem gehoben Birgertum und der Aristokratie vorbehalten, heute findet man es
auf den Speisekarten fast jedes traditonellen Wiener Restaurants.

Es kénnen alle Teile vom Huhn verwendet verwendet werden, wobei die Schenkel erste
Wabhl sind. Das Fleisch wird kraftig mit Salz, Pfeffer und mildem Paprika gewdrzt,
danach werden die Stiicke paniert, das macht das Backhendl aus, und in reichlich
Bratbutter knusprig gebraten.

Dazu werden Kartoffelsalat oder Butterkartoffeln serviert. Letztere sind nichts anderes
als Salzkartoffeln die vor dem Anrichten in Butter mit Schnittlauch oder Petersilie
geschwenkt werden. ? Und: Ein oder zwei Schnitze Zitrone gehéren unbedingt zum
knusprigen Backhend!| dazu.

Zutaten (1 Portion)

1 Poul et schenkel
Sal z, Pfeffer, Paprika suss
Mehl , Pani er mehl

1 Ei

2 Zi ronenschnit ze

2El Brat butter

2 Kartof fel n festkochend
1 kl ei ner Bund Schnittl auch
209 Taf el butter
Sal z
Zubereitung
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Pouletschenkel mindestens 1/2 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank
nehmen. Schenkel in Ober- und Unterschenkel zerteilen. Die Stlicke grossziigig mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und ringsum gut bemehlen.

Ei in einem flachen Teller mit einer Gabel verklopfen. Paniermehl auf einen zweiten
Teller geben. Schenkelstiicke zuerst im Ei, dann im Paniermehl wenden. 15 Minuten
ruhen lassen.

Reichlich Bratbutter in einer Bratpfanne bis zum Rauchpunkt erhitzen. Schenkelstiicke
ca. 2 Minuten anbraten bis sie schon braun sind, wenden und die Temperatur
zuriickstellen. Nach ca. 5 Minuten einen Deckel auf die Bratpfanne legen. 20 - 25
Minuten weiterbrateln, dabei 2-3 mal wenden. gegen Schluss Deckel abnehmen und
weitere 2-3 Minuten bréateln.

Eine Pfanne mit etwas Wasser und eingesetztem Dampfsieb aufheizen. Sobald die
Schenkelstlicke in der Pfanne liegen, Kartoffeln schélen und in grobe Kl6tze schneiden.
Ins Dampfsieb geben, salzen und zugedeckt ca. 20 Minuten dampfen bis sie knapp gar
sind.

Schnittlauch zu feinen Roéllchen schneiden.

Dampfsieb mit den Kartoffeln aus der Pfanne nehmen, Pfanne kurz auswaschen und
wieder auf die noch heisse Herplatte stellen. Tafelbutter zugeben und schmelzen.
Schnittlauch zugebeben, kurz diinsten, dann die Kartoffeln zugeben. Kartoffeln ein paar
mal in der Butter wenden.

Kartoffeln und Schenkelstiicke auf einem vorgewarmten Teller anrichten und mit
Zitronenschnitzen garnieren.

Helles Paniermehl
Chaptlure blonde
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