Wildkrduter-Kartoffel-Salat mit Honig-Senf -Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

2-3 festk. Kartoffeln 150 g Wildkrautersalat 1 Apfel
1 Birne 1 rote Zwiebel 50 g Pecorino
1 Ei 2-3 EL Haselniisse 20 g Dill

20 g Schnittlauch
Fiir die Vinaigrette:

5-6 Cornichons 2-3 TL korniger Dijonsenf 1-2 TL Honig

50 ml Weilweinessig 50 ml naturtriiber Apfelsaft 30 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Crispy Chicken:

1 Hahnchenbrust 100 g ungesiiBte Cornflakes 1 Ei

1 TL Knoblauchpulver 1 TL Paprikapulver 100 g Panko

100 g Mehl 1 TL Knoblauchpulver 1 TL edelsiiles Paprikapulver
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
10-12 Himbeeren

Fiir den Salat:

Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Ca. 10 Minuten kochen. Danach abschre-
cken.

Das Ei ca. 7 Minuten kochen, sodass es wachsartig, aber etwas fest ist.

Ei pellen und klein schneiden. Apfel und Birne entkernen und klein schneiden. Haselniisse in
einer Pfanne ohne Ol anrésten und anschlieBend zerhacken. Pecorino reiben.

Dill und Schnittlauch klein schneiden. Wildkrauter verlesen. Zwiebel abziehen und fein schnei-
den.

Wildkrauter, Zwiebel, Kartoffelwiirfel, Ei, Apfel, Birne, Haselniisse, Pecorino, Dill und Schnitt-
lauch zu einem Salat vermengen.

Fiir die Vinaigrette:

Cornichons klein schneiden. Alle Zutaten verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber
den Salat geben.

Fiir das Crispy Chicken:

Hahnchenbrust in vier gleichgrofle Teile schneiden und mit Knoblauchpulver, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Cornflakes zerklopfen bzw. zerkleinern.

Hahnchenteile in Mehl wenden, durch das leicht verquirlte Ei ziehen und in den Cornflakes-Panko
panieren. Anschliefend nochmal etwas mit Mehl bestduben. Dann ca. 5 Minuten goldgelb frit-
tieren.

Fiir die Garnitur:

Salat mit Himbeeren garnieren.
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