Rezepte > Mittagessen
Chicken Wings in Buttermilch

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 30min 30min Mittel
[utaten Zuberertung

fur 4 Portionen
Hahnchenfligel 100 g o

Hahnchenunterkeulen 400 ¢ lchenutensilien

Salz 1TL mittlere Schiissel, groBer Topf, Schaumloffel, Kiichenpapier

Pfeffer, weiB gemahlen 0.5 TL

Backpulver I 1. Hahnchenteile waschen und trocken tupfen. Hahnchenfliigel am Gelenk halbieren. In
Buttermilch 250 ml einer Schiissel Hahnchenteile mit 0,5 TL Salz, Pfeffer und 1 TL Backpulver kraftig
Weizenmehl, Type 405 150 g vermengen. Buttermilch zugeben und fiir mind. 1 Stunde zugedeckt im Kiihlschrank
Speisestarke 30g marinieren lassen.

Thymian, gerebelt 05TL

2. Inzwischen in einer weiteren Schussel 150 g Mehl, 30 g Speisestarke, gerebelten

fnoblauch, granuliert 111 Thymian, Knoblauch, 0,5 TL Salz, 0,5 TL weien Pfeffer, Paprika, Chili und Zwiebeln
Paprika, edelsu 4TL vermengen.

Chili, gemahlen 0.25TL

Zwiebeln, getrocknet 1TL 3. In einem Topf etwa 1 | Ol auf mittlerer bis hoher Stufe zum Frittieren erhitzen.
Frittierd 1L Hahnchenteile aus der Marinade nehmen, kurz abtropfen und in der Mehlmischung

wenden. AnschlieBend nacheinander im Ol fiir ca. 4-5 Min. goldbraun frittieren. Mit
einem Schaumloffel aus dem Fett nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Buttermilch-Chicken-Wings nach Belieben mit einem Dip servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Idealerweise sollte das 01 ca. 170-180 °C heiB sein. Wenn du kein Thermometer
hast, kannst du die Temperatur mit einem Holzloffel/HolzspieB Uberpriifen. Stecke die
Spitze ins Ol und achte auf Blasen um den Léffel herum. Wenn das 01 Blasen schlagt,
sollte es soweit sein. Wenn das Ol kraftig blubbert, solltest du die Hitze etwas
reduzieren.

Umso langer die Chicken Wings marinieren, desto zarter werden sie.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/775833/chicken-wings-in-buttermilch-330086.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 576 kcal
Kohlenhydrate 4lg
EiweiB 42¢
Ballaststoffe 3g

Fette 25¢



