Crispy Chicken mit Coleslaw

Leckeres Crispy Chicken mit
Coleslaw

Mit diesem Rezept konnt ihr euch Crispy Chicken mit Coleslaw
ganz einfach selber zubereiten. Meine Familie und ich lieben
diese fiesen Kalorienbomben. Die Hahnchenteile sind super
knusprig, wurzig und lecker, sodass man sich den Gang ins Fast
Food Restaurant gut verkneifen kann. KFC gibt es bei uns hier
auf Fuerteventura auch gar nicht, weshalb wir das Ganze immer
selber machen. Kalorienarm ist dieses Essen naturlich nicht,
aber zwischendurch darf man sich auch sowas mal godnnen.

Im Original wird das Hahnchenfleisch nicht in Cornflakes
gewendet. Allerdings wird das Fleisch so nochmal etwas
knuspriger und schmeckt uns personlich einfach besser. Fur
besonders zartes Hahnchenfleisch, konnt ihr das Fleisch vorab
in etwas Joghurt oder Buttermilch einlegen. Dadurch wird das
Hahnchen schon zart und bleibt auch nach dem Frittieren schon
saftig. Den Coleslaw machen ich in der Regel einen Tag vorher.
So kann dieser schon durchziehen. Wenn wir uns
kurzentschlossen fur dieses Essen entscheiden, mache in den
Salat einfach soweit fertig und lasse ihn dann bis zum Essen
im Kuhlschrank ziehen. Das ist kein Problem und der Coleslaw
schmeckt trotzdem lecker.
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https://foodtwins.de/alle-rezepte/fleischgerichte/crispy-chicken-mit-coleslaw/
https://amzn.to/3dn3xFC

Wirziges Crispy Chicken mit Coleslaw ganz
einfach selber machen

Fiur den Coleslaw den WeilBkohl und die Karotte fein Raspeln,
oder mit einem Messer in diunne Streifen schneiden. Zwiebel
schalen und fein reiben. Zusammen in eine groRe Schissel geben
und gut miteinander vermengen. Die restlichen Zutaten in eine
kleine Schussel geben und gleichmafig miteinander verruhren.
Die Sauce uber den Salat geben, alles gut durchrihren und am
besten Uber Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Fur das Crispy Chicken die Hahnchenbrust saubern, gut
trockentupfen und in nicht all zu dicke Streifen schneiden.
Die Cornflakes in eine flache Schissel geben und mit den
Handen grob zerdricken. Mehl, Eier, die Gewlrze und das Wasser
in eine Schussel geben und zu einem glatte Teig verruhren. Die
Hahnchensticke durch den Teig ziehen, in den zerbrodselten
Cornflakes wenden und in heiBem Fett ausbacken, bis die
Hahnchenteile goldbraun sind. Mit dem fertigen Coleslaw
anrichten und geniefSen.
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https://foodtwins.de/alle-rezepte/asiatische-kueche/glasnudelsalat/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/asiatische-kueche/glasnudelsalat/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/nudelsalat-mit-haehnchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/nudelsalat-mit-haehnchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/roasted-potatoe-salad/
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https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/burrata-salat/

Burrata Salat

Spicy Egg Salad
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Korean Fried Chicken


https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/burrata-salat/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/spicy-egg-salad/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/spicy-egg-salad/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/russischer-salat-olivier/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/russischer-salat-olivier/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/asiatische-kueche/korean-fried-chicken/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/asiatische-kueche/korean-fried-chicken/

Kartoffelsalat mit Mayonnaise & Ei
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https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/kartoffelsalat-mit-mayonnaise-ei/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/salate/kartoffelsalat-mit-mayonnaise-ei/
https://foodtwins.de/category/alle-rezepte/salate/
https://amzn.to/32jIVYD




