Hendlhaxn Tirolerin

Zutaten:

6 Hahnchenschlegel
1 Bedher Sahne
Salz, Pfeffer, Majoran, Paprika, Brathahnchensalz

1 Pckg Magg Rahmsauce

Zubereatunag:

Hendlhaxen waschen putzen und abtupfen. Dann in den Backofen bel 180°
(Gas:3-4); nach 20 min. herausnehmen das ausgelaufene gelbe Fett wegschitten,
die Form auswischen und einfetten. Hahnchenschlegel mit Brathdhnchensalz und
Paprika wirzen, in die Form zuricklegen (auf den ‘Ricken’). Wieder in den
Backofen 2. Schiene von unten, 180° (Gas:3,5). Nach 1h wenden nochmal mit
Brathdhnchensalz wiirzen. Nach weiteren 45 min. in einem Topf den Bedher Sahne
und %21 Wassr erhitzen, Majoran, Salz, Pfeffer und Magg Rahmsauce enrihren

aufkochen lasen und fir 10 min. in die Form mit den Hendlhaxen geben



