Backhend| mit Kartoffel-Salat und Kiirbiskern-0Il

Fiir 4 Personen
Fiir den Erdipfelsalat:

1 kg Kartoffeln, fest Meersalz 3 Schalotten

100 g Bachspeck 300 ml Kalbsbriihe 2 EL Senf

Pfeffer 3 -5 EL weifler Balsamico 2 EL Gewdiirzgurkensud
75 g Butter 1 EL Kiirbiskernol

Fir das Backhendl:

2 Stubenkiiken & 400 g Meersalz, Pfeffer 2-3 EL Mehl

2 Eier ca. 150 g Semmelbrosel ca. 250 g Butterschmalz

Fiir den Erdépfelsalat:

Die Kartoffeln in der Schale in reichlich gesalzenem Wasser weich kochen, abschiitten, schilen
und in Scheiben schneiden. Wihrend der Kochzeit der Kartoffeln die Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln und in einem Topf anschwitzen, die Schalotten zugeben
und anschliefend mit dem Kalbsfond abléschen. Den Senf hinzugeben und das Ganze mit Salz,
Pfeffer, Essig und dem Gewiirzgurkensud abschmecken. Noch kochend iiber die heiflen Kartoffeln
geben, sodass sie gerade bedeckt sind. Alles gut und vorsichtig vermengen. Die Butter in einem
kleinen Topf anbridunen, zu dem Erdépfelsalat geben und nochmals alles gut vermengen. Den
Salat einige Stunden (3-6 Stunden) gut durchziehen lassen, dann nochmals mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken.

Fiir das Backhendl:

Die Stubenkiiken waschen und trocknen. Dann die beiden Keulen abtrennen und anschlieffend
die beiden Briiste von der Karkasse losen (die Karkassen konnen zum Kochen eines Gefliigel-
fonds verwendet werden). Die beiden Fliigelspitzen von der Brust abtrennen, sodass nur noch der
letzte Knochen an der Brust iibrigbleibt. Von den Keulen den Oberschenkelknochen entfernen.
Die Stubenkiikenteile mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieflend (wie ein Wiener Schnitzel)
panieren:

zuerst in Mehl, dann im verquirlten Ei und zum Schluss in den Semmelbrdsel wenden. Die
Teile in einem hohen Topf mit reichlich 150 Grad heiflem Butterschmalz goldgelb ausbacken.
Den Erdépfelsalat mit Hilfe eines Ringes (Durchmesser ca. 10 cm) mittig auf den Teller geben
und die Stubenkiikenteile darauf anrichten. Das Kiirbiskerndl als Dekoration in Kreisen um den
Erdépfelsalat ziehen.
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