» Die Klichenschlacht — Meni am 31. August 2026 =
Leibgericht mit Viktoria Fuchs

Fir das ungarische Hahnchen-
Gulasch mit Sauerrahm:

400 g Huhneroberschenkel

1 rote Paprikaschote

400 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

100 g Sauerrahm

100 g Butterschmalz

1 EL Schweineschmalz

500 ml Hihnerfond

125 ml Uhudler

4 EL edelsulRes Paprikapulver

1 TL gemahlener Majoran

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Zucchini-Wiirfel:

1 Zucchini

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Butterspatzle:

2 Eier, GroRe M

100 g Butter

250 ml Sprudelwasser

200 g Mehl

2 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

kuechenschlacht.zdf.de

Herbert Hauser

Hendl-Porkolt: Ungarisches Hahnchen-Gulasch mit
Sauerrahm, gebratenen Zucchini-Wurfeln und
Butterspatzle

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen und in feine Wirfel schneiden. In einem Topf
Butterschmalz und Schweineschmalz erhitzen. Zwiebeln darin goldgelb
bis leicht braunlich anrésten. Paprika von Scheidewanden und Kernen
befreien und ebenfalls wirfelig schneiden. Knoblauch abziehen.
Knoblauch und Chilischote fein hacken und kurz mit den Zwiebeln
mitrésten. Anschlieflend mit Hihnerfond aufgielen und das
Paprikapulver einrtihren. Sauce kurz aufkochen lassen und anschlieRend
fein mixen, bis eine samige Basis entsteht.

Hihneroberschenkel in Stlicke schneiden, zur Sauce geben und etwa 10
Minuten sanft garen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Uhudler
verfeinern. Zum Schluss den Sauerrahm einriihren und das Gulasch
damit cremig abbinden. Noch einmal abschmecken und servieren.

Zucchini putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zucchiniwirfel bei mittlerer bis hoher Hitze bissfest
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mehl in eine Schiissel geben und einem Ei, einer Prise Salz sowie etwas
Sodawasser zu einem glatten, zahflissigen Teig verrihren. Der Teig
sollte Blasen werfen und schwer vom Loffel flieRen. Kurz ruhen lassen.
Reichlich Salzwasser in einem grof3en Topf zum Sieden bringen. Teig
portionsweise durch eine Spatzlepresse oder vom Brett in das Wasser
schaben. Sobald die Spatzle an die Wasseroberflache steigen, mit einer
Schaumkelle herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Butter in einer groRen Pfanne schmelzen und die Spatzle darin
schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ein Ei verquirlen und zu
den Spatzlen in die Pfanne geben. Kurz stocken lassen. Petersilie fein
hacken, unterheben und die Butterspatzle direkt servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



