Tempura-Hdhnchen mit Koriander-Mayonnaise

Fiir 2 Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Maishdhnchenbrust 1 Ei 2 Stg. Zitronengras

100 g Mehl 100 g Starke Salz

Fiir die Glasur:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe % griine Jalapeno
Reisessig 2 EL Sweet-Chili-Sole 2 EL Aprikosenmarmelade

2 EL Ketchup Manis 1 Prise Zucker
Fiir die Mayonnaise:
3 EL Mayonnaise % Bund Koriander 1 TL Ketchup Manis

Fiir das Tempura-Hidhnchen:

Die Fritteuse auf 170 °C vorheizen.

Ei und 100-200 ml eiskaltes Wasser in einer Schiissel verrithren. Mehl und Speisestéirke in
einer separaten Schiissel vermengen.

Die Ei-Wasser-Mischung nach und nach unter die trockenen Zutaten riithren, bis ein leich-
ter Tempura-Teig entsteht.

Falls notig die Haut vom H&ahnchen entfernen und in einer Pfanne knusprig ausbacken.
Fleisch in grobe Streifen schneiden. Auf halbierte Zitronengrasstangen oder Holzspiefle
stecken. Die Spiefie zuerst in Mehl wenden, anschliefend durch den Tempura-Teig ziehen.
Im heiflen Fett goldgelb und knusprig ausbacken.

Fiir die Glasur:

Neutrales Pflanzenol, zum Anbraten Schalotte und Knoblauch abziehen und fein ha-
cken.Jalapeno ebenfalls.

In etwas neutralem Pflanzendl die Schalotte glasig bis leicht goldbraun anbraten. Jalapeno
hinzufiigen und kurz mitbraten.

Eine Prise Zucker zugeben. Knoblauch dazugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit
Reisessig, Sweet-Chili-Sofle, Aprikosenmarmelade und Ketchup Manis abléschen. Sofle
leicht dicklich einkochen lassen, bis sie sirupartig wird.

Fir die Koriander-Mayonnaise:

Koriander fein hacken. Mit Mayonnaise und Kethcup Manis verriihren. Alles gut vermen-
gen und nach Geschmack abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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