Gebackene Stubenkiiken, Sole Tatar und Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

2 Stubenkiiken 5 Eier 1 EL Sahne

80 g Mehl 150 g Semmelbrosel 250 g Butterschmalz
600 g Kartoffeln, fest 50 g Speck, fein gewiirfelt 3 Schalotten

30 g Butter 50 ml Weilweinessig 150 ml Fleischbriihe
1 EL Senf, mittelscharf 1 TL Senf, scharf 50 ml Pflanzendl
250 ml Sonnenblumendl 2 Cornichons 1 Sardelle

10 Kapern 1 Bund Petersilie, glatt 1 Zitrone

Zucker Salz Pfeffer, weif3

Die Stubenkiiken waschen und trocken tupfen. Anschlieend die Briiste und Keulen ablésen und
die Haut entfernen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne schlagen. Zwei Eier verquirlen und die
Sahne unterheben. Nun die Stubenkiikenteile zuerst in Mehl, danach in dem Ei-Sahne-Gemisch
und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Das Butterschmalz erhitzen, das Fleisch darin gold-
gelb ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffeln am Vortag kochen, dann
schilen und in gleichmé&Bige Scheiben schneiden. Die Butter zerlassen. Zwei Schalotten abziehen
und zusammen mit dem Speck anschwitzen. Mit 30 Milliliter des Essigs abloschen, mit der Brii-
he auffiillen und etwas einkochen lassen. Den mittelscharfen Senf einriihren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschliefend die heifle Marinade und das Pflanzendl auf die Kartoffelscheiben
geben. Die Hilfte der Petersilie abzupfen, grob hacken und zwei Essloffel in den Kartoffelsa-
lat geben. Fiir die Sofle Tatar zwei Eier trennen. Den scharfen Senf zum Eigelb in eine grofe
Schlagschiissel geben und mit einem Schneebesen verrithren. Eine Hélfte des Sonnenblumendéls
tropfchenweise unterschlagen. Die zweite Hilfte des Ols in einem diinnen Strahl dazugeben und
alles zu einer dick-cremigen Mayonnaise aufschlagen. Das Ganze mit dem iibrigen Essig verriih-
ren, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Das iibrige Ei hartkochen und pellen.
Die iibrige Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Cornichons, die Sardelle, die Kapern sowie
die iibrige Petersilie bis auf zwei Zweige ebenfalls fein wiirfeln beziechungsweise hacken und unter
die Mayonnaise rithren. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Eine gebackene Keule und die Brust
des Stubenkiikens auf dem Kartoffelsalat anrichten. Mit der Petersilie und den Zitronenscheiben
garnieren und die Sofle Tatar dazu servieren.
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