Stubenkiiken im Tempura-Teig, Zitronengras-Sofe, Pak-Choi

Fiir zwei Personen
Fiir das Stubenkiiken:
2 Stubenkiiken-Keulen 2 Stubenkiiken-Briiste 100 g Mehl

100 g Starke 1 Ei 1 TL Backpulver
Fiir die Sauce:

2 Stangen Zitronengras % rote Chili 500 ml Weiflwein
500 ml Gefliigelfond 1 EL Wermut 3 EL Sahne

150 g Butter 1 Bund Zitronenthymian

Fiir das Gemiise:

1 Pak Choi 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Stubenkiiken: Die Fritteuse auf 160 Grad vorheizen. Das Ei mit 250 ml eiskaltem
Wasser schaumig schlagen. Mehl, Stirke und Backpulver unterrithren. Das Gefliigel waschen,
trockentupfen und durch den Teig ziehen. Fiir etwa 8 Minuten goldgelb ausbacken.

Fir die Sauce: Zitronengras mit der Messerklinge andriicken und in grobe Stiicke schneiden.
Mit 50 g Butter in einer Pfanne anschwitzen. Mit Weiliwein abléschen und mit Fond auffiillen.
Reduzieren lassen und dann durch ein Sieb gieflen. Chilischote léings halbieren, die Kerne her-
auskratzen und fein hacken. Zitronenthymian abbrausen und trockenwedeln. Sahne, Thymian
und Chili ca. 5 Minuten hinzugeben. Thymian wieder entfernen und mit tibriger Butter aufmon-
tieren.

Fiir das Gemiise: Pak Choi putzen und die einzelnen Blétter in Salzwasser blanchieren. Blitter
auf ein Kiichenhandtuch legen. Mit einem weiteren Kiichentuch bedecken und mit dem Nudel-
holz abrollen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Stubenkiiken im Tempurateig mit Zitronengras-Sauce und Pak-Choi- Péckchen auf Tellern
anrichten und servieren.

Thomas Klose am 16. Februar 2017



