Backhend| vom Landhuhn, Petersilie, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Backhendl:

4 Hiithnerkeulen vom Landhuhn 1 Zitrone, Frucht 2 Eier

500 g Butterschmalz 2 Zweige glatte Petersilie 100 g Mehl, 405
200 g Paniermehl Salz

Fiir das Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 150 g Butter 50 ml Sahne

50 ml Milch Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir den Rettichsalat:

1 weifler Rettich 1 roter Rettich 1 Bund Schnittlauch
50 ml Weilweinessig 150 ml Rapsol Salz

Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 Eier, Grole M 40 g Senf

150 ml Kiirbiskernol 150 ml Rapsol 4 g Salz

Fiir das Backhendl:

Die Hiihnerkeulen auslésen und die Haut abziehen. Mit Salz wiirzen.

Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirlten Eiern und Paniermehl bereitstellen und Huhn erst im
Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt im Paniermehl wenden. Butterschmalz
in einer Kasserole auf ca. 150 Grad erhitzen und die Keulen darin ca. 10 Minuten goldbraun
ausbacken. Das Butterschmalz darf nicht zu heifl werden, da es sonst den Buttergeschmack
verliert und verbrennt. Backhendl aus dem Fett nehmen und gut abtropfen lassen. Petersilie
zupfen, wenige Sekunden im gleichen Fett frittieren. Mit einem Siebschopfer rausnehmen, mit
Salz wiirzen und auf die Backhendl verteilen. Zitrone vierteln und als Garnitur daneben legen.
Fiir das Piiree:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser garkochen. Abgieflen, kurz ausdampfen lassen und durch
eine Presse driicken. Sahne in einem Topf erwérmen, iiber die Kartoffeln geben, Milch und Butter
dazugeben, alles vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir den Rettichsalat:

Rettiche putzen, waschen und in sehr diinne Scheiben hobeln. Separat mit Salz bestreuen, in ein
Sieb geben und 30 Minuten in Wasser ziehen lassen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.
Ein Dressing aus Essig, Ol, Schnittlauch, Salz und Pfeffer herstellen. Rettich trocken tupfen und
mit dem Dressing marinieren.

Fiir die Mayonnaise:

Zitronenschale abreiben, dann halbieren und eine Héilfte auspressen. Eier trennen und Eigelbe
mit Salz, Senf, Zitronensaft und etwas -abrieb in einem hohen Gefifl vermengen. Ole nach und
nach einlaufen lassen und mit einem Piirierstab zu einer Mayonnaise hochziehen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Zum Backhendl passt hervorragend Preiselbeermarmelade. Fiir den Rettichsalat kann man auch
schwarzen Rettich verwenden.
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