Hahnchen-Brust-Streifen mit Kiirbis-Rosenkohl-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Hihnchen:

2 Hihnchenbrustfilets, a 150 g 1 Zitrone 50 g Mehl

1 Ei 50 g Cornflakes, ungesiifit 100 g Panko

1 TL Paprikapulver, edelsiif3 1 EL Preiselbeer-Gelee Butterschmalz
Meersalz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

300 g Muskatkiirbis 150 g Rosenkohl 1 Apfel, leicht sduerlich
2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone

1 Wurzel Ingwer, a 1,5 cm 1 Prise Zucker 1 EL Butter

200 ml Gefliigelfond 20 ml WeiBwein, trocken 1 Muskatnuss

1 Lorbeerblatt 1 Stange Zimt 1 Schote Vanille

1 Prise Paprikapulver, edelsiif 1 EL Kiirbiskernol Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir das Kiirbiskerne:

50 g Kiirbiskerne 1 EL Zucker 1 EL Butter

1 Prise Paprikapulver, edelsiif  Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Hiahnchenstreifen eine Panier-
strale vorbereiten. Dafiir eine Schale mit Mehl bereitstellen. Das Ei in einer zweiten Schale
aufschlagen und verquirlen. Das Panko-Mehl mit zerbroselten Cornflakes in einer dritten Schale
bereitstellen. Die Hiéhnchenbrust waschen, trocken tupfen und in Nugget-grofle Streifen schnei-
den. Die Zitrone halbieren und die Schale einer Zitronenhélfte abreiben. Den Zitronenabrieb mit
Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver zu dem Fleisch geben. Die restliche Zitrone in Scheiben
schneiden. Die Hahnchenstreifen in Mehl wilzen und das iiberschiissige Mehl gut abklopfen.
Die Streifen in das Ei geben und in dem Panko-CornflakesGemisch panieren. Eine Pfanne mit
reichlich Butterschmalz erhitzen und die panierten Hahnchenstreifen darin bei mittlerer Hitze
schwimmend ausbacken, bis eine goldbraune Kruste entsteht. AnschlieSend die Hahnchenstreifen
auf einem Kiichenpapier gut abtropfen lassen und im Ofen langsam nachziehen lassen. Fiir das
Gemiise den Kiirbis schélen, das Kerngehéuse entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Schalot-
ten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Mark der Vanilleschote auskratzen. Den
Ingwer schélen und drei diinne Scheiben abschneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erwirmen,
die Kiirbiswiirfel dazugeben und anbraten. Wenn erste Rostspuren zu sehen sind, die Schalot-
ten in die Pfanne geben und kurz mitbraten. Den Knoblauch, den Ingwer und die ausgekratzte
Vanilleschote untermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit etwas Paprikapulver
abschmecken. Anschlielend eine Prise Zucker iiber den Kiirbis streuen und ihn karamellisieren
lassen. Mit etwas Weiflwein abloschen. Wenn der Alkohol reduziert ist, eine Flocke Butter da-
zugeben. Mit etwas Gefliigelfond angieflen und bei kleiner Hitze den Kiirbis bissfest im Sud
garen. Die Rosenkohlréschen von den Enden befreien und die Bléatter abzupfen. Diese in gut
gesalzenem Wasser, das mit einer Zimtstange und einem Lorbeerblatt zum Kochen bringen und
zwei Minuten blanchieren. Anschlieend abgieflen und in Eiswasser geben, damit der Garprozess
unterbrochen und die Farbe beibehalten wird. Die blanchieren Rosenkohlbldtter zu dem Kiir-
bis geben und untermengen. Den Apfel vierteln und einen Teil roh in das Gemiise reiben. Die
Butter und den Gefliigelfond mit dem Gemiise verriithren, bis der Sud eine cremige Konsistenz
hat. Anschlieffend mit dem iibrigen Paprikapulver und etwas Muskat wiirzen. Mit Salz, Pfeffer
und ein paar Spritzern Kiirbiskernol abschmecken. Die Schale der Zitrone abreiben und den Sud
mit dem Abrieb verfeinern. Fiir den Kiirbiskrokant eine Handvoll Kiirbiskerne in einer kleinen



Pfanne ohne Fett rosten. AnschlieBend die Kerne herausnehmen und in der Pfanne den Zucker
karamellisieren lassen. Die Butter dazugeben, verriihren und die Kerne in dem Butterkaramell
schwenken. Anschliefend mit einer Prise Salz abschmecken. Den Pfanneninhalt dann auf einem
Backpapier geben und auskiihlen lassen. Mit etwas Paprikapulver bestreuen. Die knusprigen
H&ahnchenbruststreifen mit dem Kiirbis-Rosenkohl-Gemiise auf Tellern anrichten, mit dem abge-
kiithlten Kiirbiskernen, den Zitronenscheiben und dem Preiselbeer-Gelee garnieren und servieren.
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