Arabisch-bayrisches Hiahnchen mit Gurken-Ingwer-Salat

Fiir zwei Personen

2 Hihnchenbrustfilets, & 150 ¢ 2 Hahnchenkeulen, & 200 g 3 kleine Salatgurken

1 kleine Zwiebel 40 g eingel. Ingwer, mit Sud 1 Zitrone

200 g griechischer Joghurt 1 Ei 50 g Semmelbrosel

2 Zweige Dill 1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

1 Muskatnuss 1 TL marok. Hahnchengewiirz 25 g doppelgriffiges Mehl
1 EL Weilweinessig 3 EL Gemiisefond 125 ml Hiihnerfond
Chilisalz, Zucker Pflanzendl, Olivendl Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziechen und fein hacken.
Die Hahnchenkeulen waschen und trocken tupfen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln, das Lorbeerblatt und die Nelke zugeben und die Héhnchenkeulen von allen Seiten
scharf anbraten. AnschlieBend zum Garen in den Backofen geben. Das Marokkanische Hahnchen-
und Steakgewiirz mit dem Gemiisefond vermengen unter zu dem Joghurt geben. Einen Schuss
Olivendl zugeben und das Ganze mit Chilisalz und einer Prise Zucker abschmecken. Die Héhn-
chenkeulen aus dem Backofen nehmen, von der Haut und dem Knochen 16sen, in kleinere Stiicke
teilen. Fiir das bayrische Hendl das Ei verquirlen. Etwas Zitronenschale abreiben und mit etwas
Muskatnuss zu dem Ei geben. Das Mehl und die Weilbrotbrosel ebenfalls in tiefe Schalen geben.
Die Hihnchenfilets waschen, trocken tupfen, in circa 4 Zentimeter grofie Stiicke schneiden und
mit Chilisalz wiirzen. Nun erst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und schlieSlich in den
Semmelbroseln wenden. Eine Pfanne mit reichlich Pflanzendl erhitzen und die panierten Geflii-
gelteile goldbraun ausbacken. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz und
etwas Zitronensaft wiirzen. Fiir den Gurken-Ingwer-Salat die Salatgurken schélen und in diinne
Scheiben hobeln. Den Ingwer in feine Streifen schneiden und mit dem Sud, dem Weilweinessig
und einem Schuss Olivendl zu den Gurken geben. Den Dill zupfen und zugeben. Mit Chilisalz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Héhnchenkeulenstiicke in dem Joghurt wen-
den und zusammen mit Backhendl und dem Gurken-Ingwer-Salat auf Tellern anrichten und
servieren.
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