Steirischer Backhendl-Salat

Fiir zwei Personen
Fir den Kartoffelsalat:

200 g festk. Kartoffeln 1 Schalotte 125 ml Rinderfond
3 EL Hesperidenessig 1 EL Senf 4 EL Maiskeimol

1 TL Salz Zucker, Pfeffer

Fir die Hiithnerbruststreifen:

350 g Hithnerbrustfilet 1 Ei 6 cl Schlagsahne
100 ml Maiskeimol 200 g Semmelbrosel 4 EL Kiirbiskerne
200 g Mehl Kiirbiskernsalz, Pfeffer

Fir das Salatdressing:

3 EL heller Balsamicoessig 3 EL Kiirbiskernol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den griinen Salat:

30 g Feldsalat 30 g Lollo Rosso 30 g Rucola

4 Cherrytomaten 125 g steirische Kiferbohnen

Fir die Garnitur:

2 EL Preiselbeermarmelade % Bund Schnittlauch

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln schilen und bissfest kochen. Die Kartoffeln
etwas auskiihlen lassen und anschlieflend noch warm in Scheiben schneiden. Anschlieflend die
Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit dem Rinderfond {ibergiefilen. Die Schalotte abziehen
und klein hacken. Mit dem Hesperidenessig, dem Salz, dem Zucker, dem Senf, einem Essloffel
Wasser und dem Maiskeimol vermischen und {iber die Kartoffeln geben. Fiir die Hithnerbrust das
Ei verquirlen und die Schlagsahne unterrithren. Die Kiirbiskerne grob hacken und mit den Sem-
melbroseln mischen. Fiir das Panieren der Hiithnerbruststreifen das Mehl auf einem flachen Teller
bereitstellen. Daneben das Ei-Sahne-Gemisch und die KiirbiskernSemmelbriosel-Mischung plat-
zieren. Die Hithnerbrust waschen und trocken tupfen und anschliefend in Streifen schneiden. Die
Streifen mit dem Kiirbiskernsalz wiirzen, in dem Mehl wenden und durch das Ei-Sahne-Gemisch
ziehen. Anschliefend die Streifen in der Mischung aus den Kiirbiskernen und Semmelbroseln
wenden. Das Maiskeimél in der Pfanne erhitzen und die panierten Hiithnerbruststreifen dar-
in knusprig backen. Fiir den griinen Salat den Balsamicoessig und das Kiirbiskerndl zu einem
Dressing verriithren. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Feldsalat, den
Rucola und den Lollo Rosso waschen und trocken schleudern. Die Kéferbohnen unter flieBendem
Wasser abwaschen und abtropfen lassen. Die Tomaten kleinschneiden. Den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Den Kartoffelsalat mittig auf den Tellern anrichten. Den griinen Salat mit
den Tomaten und den Kéferbohnen drum herum geben und mit dem Dressing betraufeln. Die
Hiihnerbruststreifen auf dem Salat verteilen, das Ganze mit dem Schnittlauch garnieren und mit
der Preiselbeermarmelade servieren.
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