Chili-Hdhnchen mit Karotten-Mango-Salat

Fiir 4 Personen

4 Hihnchenkeulen 1 TL Harissapaste Salz

Sesamol 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer
1 EL Sonnenblumenél

Fiir den Karotten-Mango-Salat:

2 Karotten 1 Mango (reif, fest) 1 Bio-Limette

2 EL Mirin 2 EL Sesamol 1 EL Olivenol
frischer Koriander Salz

Fiir das Soja-Sesam-Dressing:

20 g fermentierte Sojabohnen 1 EL heller Sesam 30 ml Sojasauce
50 ml Mirin 2 EL Sesamol, gertstet auflerdem

400 ml Frittiercl 4 Papadam

Das Fleisch muss iiber Nacht marinieren.

Von den Hahnchenkeulen die Knochen auslésen. Fleisch griindlich kalt abspiilen und trocken
tupfen.

Harissapaste, etwas Salz und Sesamol verriihren, die Fleischseiten der Keulen damit bestreichen.
Keulen in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen, Ingwer schilen. Beides fein reiben und zum
Fleisch geben. Die Keulen zugedeckt im Kiihlschrank etwa 12 Stunden, alternativ iiber Nacht,
marinieren.

Am folgenden Tag Mohren putzen, schélen und in feine Stifte schneiden oder hobeln.

Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Mangofruchtfleisch ebenfalls in feine
Streifen schneiden.

Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Limettensaft, Mirin, Sesam- und Olivendl verrithren. Méhren- und Mangostreifen untermischen.
Koriandergriin abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Den Salat mit Koriander, Li-
mettenschale und Salz abschmecken, ziehen lassen.

Die fermentierten Sojabohnen mit warmem Wasser iibergieflen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Inzwischen das Sonnenblumendl in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch et-
was trocken tupfen. Mit der Hautseite in die Pfanne legen und bei schwacher bis mittlerer Hitze
ohne Wenden braten, bis das Fleisch nahezu durchgegart und die Haut goldgelb und knusprig
ist.

Dann Keulen wenden und noch kurz fertig braten.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Wihrenddessen die Sojabohnen abgieflen. Sojabohnen, Sesam, Sojasauce, Mirin und Sesamdl in
einem Topf vermengen und einmal aufkochen lassen.

Fiir die Linsenfladen das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Papadam darin nach und nach von
beiden Seiten kurz knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Salat nochmals abschmecken. Hiéhnchenkeulen, Salat und jeweils etwas Dressing auf den Papa-
dams anrichten. Das restliche Dressing extra dazu reichen.
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