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Fast Food deluxe: Knusprig gebackene Streifen von Hahnchenbrustfilet in raffiniert gewirzter Panade und
hauchdinne Kartoffel-Chips, dazu gibt’'s selbst gemachte Remoulade und einen frischen Feldsalat mit
einem feinen Dressing auf Joghurtbasis. Klingt kompliziert? Geht aber ganz einfach und schnell ...

fir 2 Personen:

Hahnchenfilet-Streifen:

2 kleine Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g)
1 Ei, 3 EL Sahne, 1 TL Senf

1 Msp. abgeriebene Zitronenschale (Bio)
1 Prise Cayenne-Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Mehl und Semmelbrdsel

Butterschmalz

etwas Zitronensaft

Remoulade:

1 hartgekochtes und 1 frisches Eigelb

1 TL Djion-Senf, 1 El Kapern

2 EL weif3er Balsamico-Essig

gut 100 ml feines Olivendl

2 Cornichons (kleine Gurken)

2 gehaufte EL frische Krauter

Salz und frisch gemahlener wei3er Pfeffer

Salat und Dressing:

frischer Feldsalat

je 1 EL Joghurt und Creme Fraiche
2 EL feines Olivendl

1 TL Walnussal

3 EL Gemusebrihe

1 TL Senfund 1 TL Zucker

1 TL weiBer Balsamico-Essig

1 TL Himbeer- oder Rotweinessig
1 knapper TL Portwein

1 knapper TL Sherry, trocken

1 Prise Cayenne-Pfeffer

Kartoffelchips:

2 bis 3 groB3e festkochende Kartoffeln
Salz

Pflanzendl zum Ausbacken

1| Remoulade vorbereiten: Das frische, das zerdriickte gekoch_te Eigelb und den Senf mit einer Kabel gut
verrihren. In der Kiichenmaschine oder mit dem Zauberstab Ol in einem dinnen Strahl langsam einmixen
bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Essig einriihren. Kapern und Cornichons fein hacken und
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unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalt stellen.

2| Salatdressing vorbereiten: Alle Zutaten gut vermixen bis ein nicht zu dickflissiges Dressing entsteht.
Konsistenz Uber die Menge an Ol und Brihe regulieren. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne-Pfeffer
abschmecken. Kalt stellen.

3| Hahnchenstreifen: Filet unter flieBendem Wasser kurz abspulen, gut trocken tupfen, ggf. von Fett uns
Sehnen befreien und in daumendicke und ca. 8 bis 10 cm lange Streifen schneiden. Ei, Sahne, Senf,
Zitronenschale, "2 TL Salz und die weiteren Gew(rze mit einer Gabel gut verrihren. Hahnchenstreifen
zuerst in Mehl wenden, gut abschatteln, dann durch die Eimasse und zum Schluss durch Semmelbrésel
ziehen. Panade leicht andriicken. Sofort in reichlich Butterschmalz bei milder Hitze goldbraun backen.

4| Kartoffeln schalen und auf einem Gemusehobel in hauchdiinne Scheiben hobeln. Mit einem
Kiichentuch gut trocken tupfen. Portionsweise in einer tiefen Pfanne in reichlich Ol goldbraun backen.
Heraus nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fertige Chips im Ofen bei etwa 80 Grad Umluft in
einer flachen Schissel warm halten. Leicht salzen, wenn alle Chips fertig sind und sofort servieren.

5| Anrichten: Hahnchenstreifen mit Zitronensaft betraufeln und zusammen mit Chips, Remoulade und
Salat servieren.
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