Ungarisches Paprika-Huhn

Fiir 4 Portionen

1 kg Hdhnchenkeulen 2 EL Paprikapulver, siif3 1 Zwiebel, fein gehackt
3 Knoblauchzehen, gehackt 2 rote Paprikaschoten, Streifen 200 ml Hiihnerbriihe
200 g saure Sahne 2 EL Mehl 3 EL Sonnenblumenol
Salz, Pfeffer Petersilie

In einer groflen Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen und die Hiihnerkeulen von allen
Seiten goldbraun anbraten. Dies dauert etwa 5-7 Minuten. Nimm die Keulen dann aus
der Pfanne und stelle sie beiseite.

In der gleichen Pfanne die gehackten Zwiebeln glasig diinsten, bis sie weich und leicht
gebrdunt sind. Fiige den Knoblauch hinzu und brate ihn fiir weitere 1-2 Minuten an.

Die roten Paprikastreifen in die Pfanne geben und gemeinsam mit den Zwiebeln und
dem Knoblauch anbraten. Dann das Paprikapulver iiber die Mischung streuen und gut
umriithren, um die Aromen freizusetzen.

Giefle die Hithnerbriihe in die Pfanne und gib die Hiithnerkeulen wieder hinzu. Lasse alles
bei mittlerer Hitze etwa 25-30 Minuten kocheln, bis das Huhn durchgegart und die Paprika
weich ist.

In einer kleinen Schiissel die saure Sahne mit dem Mehl glatt rithren.

Gib diese Mischung langsam zur Paprikahuhn-Pfanne hinzu und riithre gut um, damit keine
Kliimpchen entstehen. Lasse die Sauce noch einmal 5 Minuten kocheln, bis sie eindickt.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn du magst, kannst du das fertige Gericht mit
frischer Petersilie bestreuen, um ihm noch eine frische Note zu verleihen.
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