Paprikahuhnchen aus dem Dutch
Oven
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Zutaten fur das Paprikahuihnchen im Dutch Oven:

2 Frische Hahnchen
3 EL Paprikapulver
Salz und Pfeffer

3 Zwiebeln

2 rote Paprika frisch
150 g Baconwurfel

= 2 Becher saure Sahne

350 ml Huhnerbruhe

= Mehl

Zubereitung

1.

Zuerst werden die Hahnchen zerteilt. Am besten geht das mit einer
Geflugelschere. Ich trenne die Schlegel und Flugel ab, dann schneide ich
die Wirbelsaule heraus und zerteile die Bruste.

. Nun werden die einzelnen Teile in Mehl gewalzt und beiseite gestellt. Die

brauche ich erst am Dutch Oven wieder.

. Als nachstes nur noch kurz die Zwiebeln und Paprikas in Wurfel

schneiden und schon kann ich die Briketts fur den Dutch Oven vorgluhen.
Fur dieses Rezept benotige ich 30 Stuck.

. Wenn die Kohlen gluhen, lege ich 10 davon unter den Dutch Oven und

wenn dieser heils ist werden darin die Hahnchenstucke schon in Olivenol
golden angebraten und wieder entfernt.

. Im gleichen Ol lasse ich nun den Bacon aus, schwitze die Zwiebeln und

die Paprikas an und roste die Gewurze kurz mit.

6. Jetzt 10sche ich alles mit Gemusebruhe und saurer Sahne ab, mische es

kraftig durch und lege die Hahnchenteile wieder dazu.
Zum Schlul$ schlieSe ich den Dutch Oven und lege die restlichen 20
Kohlen auf den Deckel.
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8. Nach etwa 1 Std. ist dieses wunderbare Gericht fertig.

Alternativ kann man die Haut der Huhnchen abziehen, in einer Pfanne knusprig
braten und kleingehackt uber das fertige Essen geben. Dadurch erhalt man einen
wunderbaren Crunch und eine angenehme rostaromenhaltige Wurze. Dazu
passen z.B. Kartoffelgratin oder auch Kartoffelpuree.
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