	

	Hähnchenkeulen „Zigeuner Art“ mit Zwiebelspätze
Mengen für 4 Personen:

4 - 6 
Hähnchenkeulen 

600 g 
Zwiebeln

300 g 
Paprika frisch 

2 
Knoblauchzehen

400 ml
Geflügelbrühe

500 g 
Weizenmehl

5 St. 
Eier

300ml 
Milch 

100 g 
Butter
Die marinierten Hähnchenkeulen würzen mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver. In einer Schmorpfanne gleichmäßig anbraten und herausnehmen. Die frischen Zwiebel- und Paprikastreifen (je 300 g) anbraten, den zerdrückten Knoblauch dazugeben, mit Geflügelbrühe auffüllen und die Keulen wieder einlegen. 10-12 Min. schmoren lassen, abschmecken und leicht abbinden mit Mehlteig.
Für die Spätzle das gesiebte Mehl mit den Eiern und der Milch vermischen, mit Salz und Muskat abschmecken und durch den Spätzlehobel in kochendes Salzwasser drücken. Nach dem Aufkochen abschrecken und abtropfen lassen.
In einer Pfanne in 100 g Butter langsam die Zwiebelstreifen (300 g) anschwitzen, bis sie goldbraun sind. Dann die Spätzle dazugeben, durchschwenken und anrichten, mit Röstzwiebeln garnieren.

TIPP: Sie können an Stelle von Zwiebeln auch Knoblauch oder Kräuter oder Gemüsewürfel nehmen, um den Spätzle einen besonderen Geschmack zu geben!
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