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8 Hahnchenfliigel 50 g Butter
Salz 5 El Orangensaft
40 g ital. Hartkase 1 kleine Zwiebel
60 g Cornflakes 1 Knoblauchzehe
1/4TI Cayennepfeffer 2 EI Ol

1 El Zucker 100 g Ketchup
2 El scharfer Senf
2 Tl Worcestershiresauce

Halbieren Sie zundchst die Hahnchenfliigel mit einem groBen Messer im Gelenk, spiilen diese kalt ab
und tupfen sie trocken. Danach salzen. Kase fein zerkleinern. Geben Sie Cornflakes und Cayennepfeffer
zu und zerkleinern diese grob. Geben Sie die Mischung auf einenTeller. Hahnchenfliigel darin portion-
sweise wenden, Brosel andriicken. AnschlieBend die Fliigel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen.

Butter in einem kleinen Topf zerlassen und liber die Fliigel traufeln. Im vorgeheiBten Ofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der mittlerern Schiene 25-30 Min. braten.

Die Sauce:

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln und in einemTopf im heiBen Ol glasig an-
braten. Mit Zucker bestreuen und schmelzen lassen. Geben Sie Orangensaft zu und kochen sie diesen
kurz auf. Dann 1-2 Min. einkochen lassen bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Nehmen Sie denTopf
von der Kochstelle und verriihren die Zwiebelmischung mit Ketchup und Senf, mit Worcestershiresauce
und etwas Salz abschmecken. Zu den Knusper-Wings reichen.



