Zweierlei vom Hilhnchen auf Sellerie-Rasti und Gemiise

Fiir 2 Personen:

Hiihnchen:

1 Hithnchen 150 g Semmelbrosel 50 g Mehl

1 Ei 2 EL Sahne 300 ml Pflanzenol
Salz Pfeffer

Sellerie-R6sti:

400 g Knollensellerie 1 Eigelb 2 TL Speisestérke
30 g Butter Salz

Hiihnchen-Ragout:

1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin 150 ml Gefliigelfond
50 ml Schlagsahne 20 ml Madeira 1 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Gemiise:

250 g Rote Bete 1 Lauchzwiebel 1 Orange

1 Stiick Ingwer 2 TL Honig Salz
Kiirbiskern-Creme:

50 g Kiirbiskerne 1 EL Kiirbiskern6l 50 g Schmand

Salz, Pfeffer

Hiihnchen:

Den Backofen auf 65 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Hiithnchen trocken tupfen und die
Keulen ablésen. Die Brust herausschneiden, hduten und halbieren. Die Keulen h&uten, entbei-
nen und das Fleisch halbieren. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Innereien fiir das Ragout
aufheben.

Das Ei mit der Sahne in einer flachen Schale verquirlen. Die Fleischstiicke in Mehl wenden, durch
das Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und
das Fleisch darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, auf
eine Platte legen und im Ofen warm stellen.

Sellerie-Rosti:

Sellerie griindlich waschen, schilen und grob raspeln. In einer Schiissel mit Salz, Eigelb und
Speisestirke vermengen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Selleriemasse in Portionen
darin verteilen. Zu Rosti formen und bei mittlerer Temperatur goldbraun braten. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und ebenfalls im Backofen warm stellen.

Hiihnchen-Ragout:

Fiir das Ragout die Innereien des Hithnchens putzen, griindlich waschen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Innereien darin kurz scharf anbraten. Herausheben und beiseitestellen. Schalotten in die
Pfanne geben und anschwitzen. Mit Madeira abloschen und einkochen lassen. Fond und Sahne
angieflen, salzen und pfeffern. Den Rosmarin hinzufiigen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Die
Innereien dazugeben und kurz in der Sofle erwérmen. Abgedeckt beiseitestellen.

Gemiise:

Die Rote Bete in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Orange heifl waschen, trocken tupfen und mit
dem Sparschéler einen breiten Schalenstreifen abziehen. Die Schale in diinne Streifen schneiden.
Den Ingwer schélen, zuerst in Scheiben und anschlieflend in Streifen schneiden. Den Honig in ei-
nem Topf aufschiumen, Orangenschale und Ingwer darin anschwitzen. Die Rote Bete dazugeben
und mit dem Saft der Orange abléschen. Mit Salz wiirzen und abgedeckt 2-3 Minuten kécheln



lassen. Die Lauchzwiebel waschen, putzen und klein schneiden. Zuletzt unter das Gemdiise mi-
schen.

Kiirbiskern-Creme:

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Abkiihlen lassen und zusammen mit dem
Schmand und dem Kiirbiskernél piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Das Rote-Bete-Orangen-Gemiise und die Rosti auf Tellern verteilen. Das gebackene Hithnchen
dazulegen. Das Ragout ebenfalls auf den Tellern verteilen und die Kiirbiskern-Creme dazu ser-
vieren.
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