Crispy Chicken mit Pommes frites, Aioli und Zitrus-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Crispy Chicken:

300 g Bio-Poulardenbrust 80 g Cornflakes 1 Ei

Mehl Butterschmalz Butter, Meersalz, Pfeffer
Fiir die Pommes: 350 g Kartoffeln 1 EL Essigessenz

Oregano 3 EL neutrales Ol Salz

Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 4 kleine, rote Chilischote 1 Limette

250 ml Milch (3,5%) 200 ml neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Wildkréduter 1/3 vorgek. Kugel Rote Bete 1/3 pinke Grapefruit

1/3 Orange 1/3 Pomelo 40 g gerostete Mandelkerne,
ohne Haut 1 Zweig Minze 1 Msp. gerost. Fenchelsamen
1 Msp. gerost. Koriandersamen 1 EL Sherryessig 35 ml Olivendl

1 Bund Brunnenkresse Salz Pfeffer

Fiir das Crispy Chicken: Die Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz
fein zerstoBlen. Poulardenbriiste waschen, trockentupfen und gegen die Faser leicht quer in 2-3
cm dicke Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hithnerstiicke mehlieren. Ei verquir-
len und mehlierte Poulardenbriiste zuerst im Ei wenden und dann in die Cornflakes- Mischung
geben. Festdriicken.

Fine grofle Pfanne mit ausreichend Butterschmalz erhitzen und die Chicken von beiden Seiten
goldbraun braten. Etwas Butter mit in die Pfanne geben und auch etwas vom Frittierfett der
Pommes (siche unten) hinzugeben. Das Hidhnchen nicht zu heif§ braten, da die Hitze ja nach
innen muss. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und sofort anrichten.

Fiir die Pommes: Ol in einer Fritteuse oder einem groBen Topf auf 160 Grad erhitzen.

1 L Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und 1 EL Essigessenz dazu geben. Kartoffeln putzen
und falls sie zu schmutzig sind, einfach schélen.

Kartoffeln in ca. 4 mm diinne Stifte schneiden und mit dem erhitzten Wasser iibergieflen. 15 Mi-
nuten stehen lassen. Kartoffeln gut abtropfen lassen und 4 Minuten blanchieren. Herausnehmen
und die Fritteuse auf 175 Grad stellen. Pommes in der Fritteuse fertig frittieren, abtropfen und
in einer Schiissel mit etwas Salz und Oregano wiirzen.

Durch die Séure des Essigs tritt die Stidrke der Kartoffel nach auflen und die Pommes werden
extra knusprig.

Fiir die Aioli: Knoblauch abziehen. Milch, Knoblauch und Chili im Mixer fein piirieren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in diinnem Strahl dazu geben, bis eine dicke Sauce entsteht. Limette
halbieren, auspressen und Saft einer Viertel Limette zur Aioli geben. Kiihl stellen.

Fiir den Salat: 1/3 der Rote Bete Kugel wiirfeln. Je 1/3 der Zitrusfriichte filetieren und den
Saft auffangen. Minze abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit den Wildkrdutern zu den
Zitrusfriichten geben. Aus Mandelkernen, Fenchel- und Koriandersamen, Essig, etwas Aioli (von
oben), Zitrussaft und Ol mit dem Piirierstab ein dickes Dressing herstellen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Brunnenkresse abzupfen. Kresse, Zitrusfilets, Wildkrauter- und Minzbldtter, Rote Bete
und das Dressing vermengen und separat in kleinen Tellern anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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