Zutaten:

500 ml kaltes Wasser
50 g Kristallzucker
25 g Salz

1 Pkg. Hihnerbrust ohne Knochen
125 g Cornflakes

4 TL Thymian

3 Eier

1 TL Paprikapulver

1 TL Currypulver

1 TL Dijon Senf
Schwarzer Pfeffer
Mehl

Rasther

Knusperhuhn Zubereitung:

Fiir das Knusperhuhn die Hiihnerbrust in Streifen schneiden.
Zucker und Salz im Wasser auflésen lassen und die Hihnerstreifen
mindestens zwei Stunden darin marinieren.

Cornflakes zu Brosel zerdriicken. Am Besten gibt man sie dafiir in
einen Frischhaltebeutel, verschlieRt diesen und rollte mehrmals
mit einem Nudelwalker tber die Cornflakes.

Die Cornflakesbrosel mit dem Thymian in einer Schissel
vermengen.

Eier mit Paprikapulver, Currypulver, Pfeffer und Senf in einer
weiteren Schissel verquirlen.

Noch eine Schissel mit Mehl vorbereiten.

! Nun die Hihnerbruststreifen aus der Marinade nehmen,
etwas trocken tupfen und dann zum Panieren erst im Mehl
wenden, danach durch die Eier ziehen und abschliefend in den
Cornflakesbroseln walzen.

In einer tiefen Pfanne Frittierdl oder Schmalz erhitzen und die Hiihnerstreifen knusprig frittieren. Auf einer

Kichenrolle abtupfen und mit Salat servieren.

Wir hatten dazu Gurkensalat und Paradeiser. Fir den Gurkensalat die Gurken zuputzen, schalen und raspeln,
groRziigig salzen und mindestens 30 Minuten durchziehen lassen. Nun die Gurken auspressen und in eine
Salatschissel geben. Mit 250 g Rahm, 250 g Joghurt und zwei zerdriickten Knoblauchzehen verriihren.

KAUFHAUS
JG»W www.annarauscher.at @ @annismittagstisch

- seit 1952 .




