Héhnchenschenkel, scharf

Fiir 6 Portionen:

6 Hahnchenschenkel 1 TL Meersalz % TL schwarzer Pfeffer
% TL edelsiiles Paprikapulver 2 EL Sonnenblumencl Sofle, Deko
1 Tasse siif}-scharfe Sofie Frithlingszwiebeln

Die Hahnchenschenkel entbeinen und héuten, die Frithnlingszwiebel hacken.

Salz, Pfeffer und Paprikapulver in einer kleinen Schiissel gut vermischen. Das Hahnchen
auf allen Seiten damit einreiben.

In einer groBen, beschichteten Pfanne Ol bei mittlerer Hitze erhitzen.

Héhnchen von jeder Seite etwa 5 Minuten braten, bis die Kerntemperatur 74°C erreicht
ist.

Héhnchen aus der Pfanne nehmen und warmhalten (mit Alufolie abdecken).

Die sii-scharfe Sofle in die Pfanne geben, Bratriickstdnde l6sen und 1-2 Minuten kdcheln
lassen.

Das Hahnchen zuriick in die Pfanne legen und mit der Sofle iiberziehen.

Mit gehackten Friihlingszwiebeln dekorieren und servieren.

Hinweise:

Evtl. muss das Hiahnchen in mehreren Durchgéingen angebraten werden, wenn die Pfanne
klein ist.

Die Garzeit hdngt von der Dicke der Hahnchenteile ab.
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