Backhend| mit Spitzkohl-Salat und Petersilie

Fiir zwei Personen
Fiir das Backhendl:

2 Hahnchenkeulen 1 Zitrone, Saft 2 Eier

150 g Dinkelmehl 150 g Vollkornsemmelbrosel 2 EL Piment d’Espelette
250 ml Erdnussol 250 ml Sesamol 500 ml Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohlsalat:

1 kleiner Spitzkohl 1 Limette, Saft 200 ml Sahne

2 EL fliissiger Honig 3 Bund Schnittlauch 1 TL Kiimmelsamen
Salz Pfeffer

Fiir das Topping;:

1 Limette, Saft 30 g Kiirbiskerne 40 g blanch. Haselniisse

3 Bund Schnittlauch
Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, Frucht 2 EL Preiselbeermarmelade 1 Bund krause Petersilie

Fiir das Backhendl:

Den Backofen auf 180 Grad Heilluft vorheizen. Fritteuse auf 170 Grad erhitzen (ein Teil Erd-
nussol, ein Teil Sesamol, zwei Teile Rapsol).

Hahnchenkeulen waschen und trockentupfen. In Ober- und Unterkeule teilen und mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Mit Salz, Pfeffer und Piment dEspelette wiirzen. Panierstrafie aus Mehl,
verquirltem Ei und Semmelbréseln aufbauen. Keulen zuerst in Mehl, dann im Ei und zuletzt in
Semmelbroseln wenden. Jede Keule fiir 7-10 Minuten frittieren, danach im vorgeheizten Ofen
weitergaren.

Fiir den Spitzkohlsalat:

Kohl waschen und in feine Streifen schneiden. Limettenabrieb und saft mit Sahne und Honig zu
einem Dressing verriihren. Kiimmel dazugeben.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln, fein hacken und dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Topping:

Kiirbiskerne und Haselniisse in einer Pfanne ohne Ol anrésten.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Kerne nach dem Rosten hacken und
mit etwas Limettensaft und gehacktem Schnittlauch auf den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und in der Fritteuse frittieren.

Limette vierteln. Preiselbeeren in einem kleinen Schélchen servieren.
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