Backhend|-Praline mit Mango-Senf-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Backhendl-Praline:

2 Hahnchenbrustfilets a 120 g 1 Ei 2 TL Sojasauce

3 EL Sweet Chili Sauce 8 EL Pankomehl 2 EL Paniermehl

4 EL Mehl Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Mango-Senf-Sauce:

1 frische reife Mango 1 Orange 50 g naturtriiber Apfelessig
2 EL scharfer Senf 2 EL Honig 1 TL Chili-Ol

1 TL Salz

Fiir die Backhendl-Praline:

Hahnchenbrustfilets unter flieflendem kaltem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen
und fein hacken. Fleisch in einer Schiissel mit Sojasauce, Sweet Chili Sauce, Paniermehl, Salz
und Pfeffer mischen.

Aus der Masse mit angefeuchteten Hénden tischtennisballgrofie Kugeln formen.

Fi verquirlen, Mehl und Pankobrosel jeweils auf einen tiefen Teller geben.

Hahnchenkugeln erst im Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und abschlieend im
Panko-Mix wilzen.

Ol in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen und die Backhendlpralinen darin 45 Minuten gold-
braun ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Mango-Senf-Sauce:

Orange halbieren und den Saft auspressen. Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden
und zerkleinern. Mit einem Stabmixer fein piirieren, dann mit Apfelessig, Senf, Honig, Chili-Ol,
Orangensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
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