PAPRIKA GESCHNETZELTES ﬁﬂ@%%

5bei 14 Bewertungen

Zubereitung

Die Hiihnerfilets in Stiicke schneiden und mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Stiicke darin anbraten.

Zutaten
Die Zwiebel schédlen und in Ringe schneiden, die Paprika in FUR 4 PERSONEN
Streifen schneiden. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
anschliefdend die Zwiebelringe und Paprikastreifen
anrosten. GESCHNETZELTES
) 2 Hihnerfilet
Nun das Tomatenmark und nochmals etwas Paprikapulver )
dazugeben und gut verriihren. Das Fleisch wieder beigeben 1 Zwiebel
und mit Gemiisesuppe aufgieflen. Alles einige Minuten 1 griiner Paprika
kocheln 1 . .
ochein fassen 1 gelber Paprika

lf Wihrenddessen die Spitzle zubereiten. Dafiir aus Mehl, 1EL  Tomatenmark

Eiern, Milch und Salz einen Spitzleteig zubereiten und 300ml Gemiisesuppe

diesen 10 Minuten rasten lassen. Reichlich Wasser zum 30g Weizenmehl 700

Kochen bringen, salzen und den Teig durch eine Spitzlereibe 60 W

direkt ins kochende Wasser driicken. Nur kurz kochen g asser

lassen, bis sie an die Oberfliche aufsteigen und die Spitzle etwas Schlagobers

abseihen. Paprikapulver, Salz,
Pfeffer

Zum Eindicken des Geschnetzelten das Mehl mit dem

5 Wasser glatt rithren und unterriihren. Anschlieffend noch
mit Schlagobers und gehackter Petersilie verfeinern. Das SPATZLE
Geschnetzelte gemeinsam mit den Spitzle servieren.

Spitzlemehl oder
400¢g .
Weizenmehl 700
4 Eier
250g Milch
5g¢g Salz
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