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48493 Wettringen

Tel. 02557-316

Email: gefluegelhof @live.de

Hahnchenschnitzelauflauf

Zutaten:

4 Hahnchenschnitzel

Etwas Brathdhnchengewlirz
1 kl. Glas Pilze

1-2 frische Tomaten

1-2 frische Zwiebeln

1 Titchen ,Zwiebelsuppe”
1 Becher Sahne

1 Becher saure Sahne

1 Teel. Tomatenmark

Zubereitung:

Hahnchenschnitzel in Scheiben schneiden und mit Brathdhnchengewlirz bestreichen.

Schnitzel in eine Auflaufform geben. Pilze, kleingeschnittene Tomaten und Zwiebelringe oben
auflegen. Das Titchen Zwiebelsuppe darauf verteilen.

Sahne und saure Sahne mit Tomatenmark vermischen und dann Uber die Gibrigen Zutaten geben.
Die Auflaufform fur ca. 1 Std. bei ca. 180°C in den Backofen schieben.

Anstatt Pilzen und Tomaten kénnen auch Ananasstlicke, Paprika oder Dorrobst verwendet werden.

Guten Appetit!

Gefiillte Hihnchenschnitzel auf Fruchtcurry

Zutaten:

Ein Tltchen Curry-Sauce
Eine Dose Fruchtcocktail
Drei Hahnchenschnitzel
Eine Packung Feta-Kase
Brathahnchengewiirzsalz

Zubereitung:

Die Filets aus den Hahnchenschnitzeln entfernen, wiirzen und zur Seite legen.

Die Hahnchenschnitzel von beiden Seiten wiirzen, mit Feta flllen und zustecken.
Hahnchenschnitzel und Filets panieren und mit Ol bestreichen.

Fruchtcocktail mit der Curry-Sauce anrihren, kurz aufkochen lassen und in eine gefettete
Auflaufform fillen.

Die gefiillten Hahnchenschnitzel und Filets auf das Fruchtcurry legen und alles zusammen im
Backofen bei 175° fertig backen.

Guten Appetit!
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Honig-Drumsticks

Zutaten:

6 EL flissiger Honig

6 EL Ketchup

1 EL Sojasolie

1 rote Chili

1 Knoblauchzehe

150 g Frihlingszwiebeln

1 1/2 kg Hahnchenunterkeulen (Drumsticks)

Zubereitung:

Zubereitung Honig-Drumsticks

1.Fir die Marinade Honig und Ketchup mit der Sojasauce in einer groBen Schiissel glatt riihren. Die
Chili entkernen und fein hacken, den Knoblauch schialen und durchpressen, die Frihlingszwiebeln
putzen und in feine Streifen schneiden. Alles miteinander vermengen.

2.Die Drumsticks waschen, abtrocknen und in die Marinade legen. Nach 2 Stunden wenden und
zugedeckt (iber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

3.Am Partytag die Drumsticks aus der Marinade nehmen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und auf der 2. Schiene von unten im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 30 - 35 Minuten garen.

Guten Appetit!

Gefiillte Hahnchenschnitzel

Relativ groBe Hahnchenschnitzel flachklopfen, wiirzen und mit einem Stiick Schafskase oder Feta
fillen und zustecken.

Mit Ei und Paniermehl, vermischt mit Haferflocken, panieren und anbraten.

Wenn beide Seiten der gefiillten Schnitzel schén braun sind, die Pfanne mit etwas Wasser auffillen.
Die gefiillten Hahnchenschnitzel ca. 20 bis 30 Minuten im Wasser weiterbraten (immer wieder etwas
Wasser nachfillen), dabei einmal umdrehen.

Nachdem das Wasser ganz verkocht ist, servieren.

Guten Appetit!
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Paprikahdahnchen

Zutaten:

1 frisches Hahnchen

25 Tropfen Tabasco

1-2 Teel. Salz

50 g Ol

1 kl. Rote Paprikaschote
1 kl. Griine Paprikaschote
1 Bund Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen

3 ERI. helle SojasolRe
1/8 | Fleischbriihe

Zubereitung:

Das Hahnchen in vier Teile schneiden. Tabasco mit Salz verriihren und die Gefliigelteile damit
bestreichen.

Ol in einem Briter erhitzen, Gefliigelteile hineingeben und rundherum anbraten.

Paprikaschoten halbieren und in grobe Streifen schneiden.

Von den Lauchzwiebeln das harte Griin abschneiden und dann in 2-3 cm lange Stiicke schneiden.
Gemise mit dem fein gehackten Knoblauch zum Hahnchen geben, mitrosten und mit SojasofSe und
Fleischbriihe aufgielRen.

Zugedeckt ca. 15 Min. schmoren lassen, dann ca. 10 Min. im vorgeheizten Backofen knusprig backen.

Guten Appetit!
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Hahnchen mit Mexiko-Gemiise

Zutaten:

1,2 kg kiichenfertiges Hahnchen
Salz

4 Zwiebeln

4 ERI. Ol

% | Briihe (instant)

1 Chilischote

40g Aprikosen-Konfitiire
Sambal Oelek,

1 Maiskolben (Dose)

300 g Tomaten

1 Knoblauchzehe

3 ERI. Tomaten-Chili-Sauce
,Texikana Salsa“

1 Dose (425 ml) Gemiisemais

1 Dose (425 ml) Kidney-Bohnen
1 ERI. Butter

1 Lauchzwiebel

Zubereitung:

1. Hdhnchen mit Salz wiirzen. 2 Zwiebeln vierteln. 2 ERI. Ol in einen Briter geben, Hihnchen mit der
Brustseite nach unten hineinlegen. Zwiebelviertel einfligen. Im heiRen Backofen bei 175°Cca. 1%
Stunde braten. Nach 30 Min. Hdhnchen wenden, 1/8 | Briihe angieRen.

2. Chili entkernen, in Ringe schneiden. Mit Konfitlire und etwas Sambal Oelek verriihren. Hdhnchen
in den letzten 15 Min. damit bestreichen.

3. Maiskolben in Salzwasser 20 Min. kochen. Tomaten wiirfeln. Knoblauch hacken. Ubrige Zwiebeln
wiirfeln. Beides im Rest Ol andiinsten. Tomaten darin anschmoren. Mit Rest Brithe und Salsa
abléschen. Abschmecken, 5 Min. garen. Mais und Bohnen abtropfen, zufiigen, 5 Min. kécheln.
Maiskolben in Scheiben schneiden. In Butter braten. Lauch klein schneiden. Hdhnchenfond zum
Gemise gieRen. Alles zusammen schon anrichten.

Guten Appetit!
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Chicken Wings mit Honig und Tabasco

Zutaten fiir 4 Personen:
20 Hahnchenflugel

Salz

3 ERI. Olivendl

4 ERI. Ketchup

2 ERI. Essig

Saft von 2 Limonen

2 Knoblauchzehen

1 Teel. Paprika

1 Priese Cayennepfeffer
2 ERI. Honig

1 ERI. brauner Zucker
Tabasco

Zubereitung:

Den Grill oder Backofen vorheizen. Die Hahnchenflligel in eine Schiissel geben, Olivendl dazugeben,
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umrihren und leicht salzen. Die Wings bei mittlerer Hitze 15 Min. grillen. In der Zwischenzeit aus

Ketchup, Essig, Limonensaft, den zerdriickten Knoblauchzehen, Zucker und Honig die Barbecue Sauce
mischen, mit Paprika, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Tabasco abschmecken. Wiederholen, so wie
die Sauce eingedickt ist und glasiert ist. Die Wings insgesamt ca. 30 Min. auf dem Grill, ca. 45 Min. im
Backofen weitergrillen. Dann auf einer Platte anrichten, mit dem gegrillten Maiskolben servieren, der
vorher mit etwas Knoblauch-Butter bestrichen wird.

Hahnchenbrust mit Pfirsichen

Zutaten:

Ca. 750 g Hahnchenbrustfilets
Salz, Curry

1/8 | WeiRwein

2 Becher siilRe Sahne
Speisestarke zum Binden

5 Pfirsiche (aus der Dose)
Mandelblattchen zum Bestreuen

Zubereitung:

Fleisch mit Curry und Salz einreiben und in einer Pfanne anbraten.

In eine gefettete Auflaufform geben. Bratenfond mit Weilwein und Sahne abléschen und mit Starke
binden. Mit Curry und Salz abschmecken und nach Belieben ein Glas Cognac dazugeben. Die Sauce
Uber das Fleisch gieRen. Die in Spalten geschnittenen Pfirsiche dariber verteilen. Mandeln dartber

streuen. Bei 160 °C ca. 50 Min. backen.
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Gyros-Suppe

Zutaten fiir ca. 10 Personen:

1,5 — 2 kg Hahnchen-Gyros anbraten u. abkiihlen lassen
4 Becher Sahne dazugeben

Dies iber Nacht stehen lassen

Zubereitung:
2 Packungen Zwiebelsuppe nach Anleitung kochen

2 Dosen Mais ohne Saft

2 rote Paprika

2 griine Paprika

1% kl. Glaser ZigeunersoRRe
% kl. Glas Chilisol3e

Ca. % - 11 Wasser

Alles zusammen zur Zwiebelsuppe geben, vorsichtig erwarmen.
Am Vortag vorbereitetes Gyros-Sahne-Gemisch hinzugeben.

Guten Appetit!

Curry-Gefliigelsuppe fiir 12 Personen

Zutaten:

200 g Reis

750 g Hahnchenbrustfilet

2,5 | klare Hiihnerbrihe (instant)
400 g Mohren

500 g Porree

100 g Butter

100 g Mehl

4 Essl. Curry

200 ml. Sahne

Zubereitung:

Den Reis in Salzwasser separat kochen. Hahnchenbrust ca. 20 Min. in der Hilhnerbriihe garen,
Mohren und Porree klein schneiden und ca. fiinf Minuten vor Ende der Garzeit dazu geben. Fleisch
herausnehmen und kleinschneiden. Mehlschwitze aus Butter und Mehl herstellen, mit der Briihe
abldschen, weitere fiinf Minuten kochen, Sahne unterrihren, mit dem Curry, etwas Salz und Pfeffer
abschmecken, Fleisch und Reis wieder dazu geben.
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Hahnchengeschnetzeltes mit Gemiise

Zutaten:

800 g Hahnchengulasch

1 Tite (ca. 500 g) Gemiise, z.B. italienische Art
1 grolRe Zwiebel

Gewdirze nach Geschmack

Zubereitung:

Das Hahnchengulasch in feine Streifen schneiden. Fett in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
anbraten. Zwiebel schalen, in Ringe schneiden und hinzufligen. Das gefrorene oder frische gemischte
Gemise dazu geben. Alles zusammen schmoren lassen und nach Geschmack wiirzen.

Dazu passen Nudeln oder Reis.

Guten Appetit!

Gefiillte Hahnchenbrust

Zutaten fiir 4 - 5 Personen:

4 Stck. Hahnchenbrust mit Haut und Knochen, halbiert
Krauterfrischkase

Gewdlrze nach Geschmack

Zubereitung:

Bei den halbierten Hahnchenbriisten vorsichtig die Haut vom Fleisch |6sen, aber nicht vollstandig,
sondern an einer Seite am Fleisch belassen, so dass eine Tasche entsteht. Die Hahnchenbrust von
innen und aussen nach Geschmack wiirzen. Dann den Krauterfrischkase gro3ziigig in die entstandene
Tasche zwischen Brustfleisch und Haut streichen. Die Tasche mit Rolladennadeln verschlieRen. Als
pikante Variation kann man auch Frischkdse natur nehmen und diesen z.B. mit scharfer Paprikapaste
(Ajvar scharf oder Sambal Oelek) vermischen.

Die gefiillten Hahnchenbriste in den vorgeheizten Backofen bei 160°C - 170°C je nach GréRe ca. 45 -
55 Min. backen. In der letzten Viertelstunde den Backofen auf 100°C zurtickschalten.

Guten Appetit!
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Hahnchengeschnetzeltes in Curry-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen:
1 kg Hahnchenbrustfleisch in Curry-Frucht-Marinade, bratfertig
1 Tute Curry - Sauce

Zubereitung:

Das bratfertige Hihnchengeschnetzelte in der Pfanne bei niedriger Temperatur anbraten. Dann nach
Anleitung fir die Curry-Sauce mit der entsprechenden Menge Wasser oder leichter Briihe auffiillen.
Den Inhalt der Tite "Curry-Sauce" einrihren und gut vermischen. Einmal aufkochen lassen und ein
paar Minuten bei niedriger Temperatur schmoren lassen.

Dazu passen am besten Reis oder Nudeln.

Guten Appetit!
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