René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Southern fried Chicken

Zutaten fur 4 Personen
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Paprika, scharf

Pfeffer, schwarz, grob
gemahlen

Knoblauchpulver
Oregano, getrocknet
Cayennepfeffer

Buttermilch
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Salz
Gewdrzmischung

Chicken marinieren
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Stiick  Poulet-Unterschenkel

mit Haut. (ca. 1 kg)
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Mehl
Maizena
Backpulver
Salz

Marinade aus dem
TK-Beutel

Frittierdl

Alle Gewdirze gut vermischen.

Marinade mit dem Stabmixer verriihren.

Poulet in einen TK-Beutel geben und die Marinade dartber
giessen. Luft aus dem Beutel driicken und fest verschliessen.
Gut durchkneten.

Poulet tGiber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen und gele-
gentlich wenden.

Mehl bis Salz und einem EL Gewirzmischung gut verrihren.

In die Mehlmischung einarbeiten. Die Mehlmischung muss da-
bei immer noch locker bleiben.

Ein Poulet-Teil nach dem andern im Mehl wenden bis alle
komplett mit der Mischung bedeckt sind.

In einer weiten Pfanne auf 180°C erhitzen.

Vier Poulet-Teile mit der Hautseite nach unten ins Ol geben
und 6 Minuten frittieren, dann wenden und weitere 4 Minuten
frittieren, dabei die Oltemperatur auf 150°C halten.

Poulet auf ein Kiichenkrepp legen. Die Kerntemperatur sollte
nun bei 70°C liegen.

Poulet im vorgeheizten Backofen bei 80°C warmhalten. Mit
den restlichen vier Poulet-Teilen gleich verfahren.

Sofort servieren und geniessen!
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