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ZUTATEN

Hahnchenteile
Buttermilch
Butter

Honig

Mehl

Frittierfett
Paprika EdelsiiB
Paprika Scharf
Cayenne Pfeffer
Knoblauchpulver
Zwiebelpulver

Speisestarke

Meersalz

Pfeffer

500 - 700 gr
500 ml
150 gr
150 gr
500 gr

1-21
4-6 EL
4-6 EL
1-2 EL
6-8 EL
6-8 EL

1EL

Wenn dir unsere Videos gefallen und du mit diesen

ausfiihrlichen Rezepten mehr SpaB beim Kochen hast,

dann wiirden wir uns iiber ein Abo auf unserem YouTube

Kanal sehr freuen!

4@

Juhmami_yt

Melvin & Dustiwn

Crispy Chicken
mit selbstgemachter Honigbutter
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AUFWAND MENGE SCHWIERIGKEIT
1 STUNDE 4 PORTIONEN 7110
— REZEPT —
Schritt 1:

Buttermilch in ein groBes GeféaB geben.
Halfte der aufgelisteten Gewiirze hinzugeben.

Hahnchenteile einlegen und fiir 12-14 Stunden ziehen lassen.

Schritt 2:
Mehlin ein groBes GefaB zum panieren fiillen.
Speisestérke sowie die andere Halfte der Gewlrze sowie Salz und

Pfeffer hinzufigen.

Schritt 3:
Frittierfett im Topf oder Fritteuse auf ca. 170-180 grad vorheizen.

Schritt 4:

Butter und Honig verriihren und nach Belieben mit Meersalz wiirzen.

Schritt 5:

Hahnchenteile ordentlich im Mehl wenden sodass die Oberflache
vollstandig bedeckt ist.

Im Fett fiir ca. 6-8 Minuten frittieren.

Guten Appetit!
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