FRUHLING

Kochzent
45 Minuten

Paprikahend :

Mit Tarhonga
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1 Zwiebel
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Paprikapulver
Tarhonga

1 Zwiebel

1 Becher Tar‘honga

1 Essloffel Butter

2 Becher Wasser
Salz
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Zubereitung
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Zubereitung Tarhonya
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Zwiebel schalen und klein schneiden.

HUhnerfilets in gr‘oBe Stlicke schneiden.

HUhnerstlcke salzen.

Ol'im gropen Topf erhitzen.

Huhnerstlcke von allen Seiten anbraten, herausnehmen.
Zwiebel in den TOpF geben und leicht rosten.

Paprikapulver und Tomatenmark dazugeben, kurz mitrosten.
Wasser und Hendlstlicke dazugeben.

Zitronenschale dazugeben.

. Deckel daraqueben und 20 Minuten sanf't kochen.

Milch mit Mehl verrihren und mit dem Schneebesen
in die Paprikasope einrdhren.

Aufkochen.

Mit Zitronensaf't und Salz abschmecken.

Zwiebel schalen und klein schneiden.

Butter im kleinen Topf' erhitzen.

Tar‘honga dazugeben und unter Rihren goldgelb rosten.
Zwiebel dazugeben.

2 Tassen Wasser dazu geben und salzen.

Aufkochen lassen und 15 Minuten ausquellen.

Tipp von Br‘ainy:

FUr Paprikapulver wird getrockneter Gew(]rzpaprika fein gemahlen.
Es gibt mildes, edelstBes Paprikapulver und scharfes Paprikapulven
Papr]zieren nennt man die Kunst des Papr‘ikaw(]rzens.




