Maishdhnchen-Tempura mit Kiirbis und jungem Spinat

Fiir vier Portionen
Fiir das Tempura:

50 g Weizenmehl 50 g Weizenstérke Salz

1 Eiweif (K1. M) 150 ml eiskaltes Wasser 1 EL Currypulver

2 Maishahnchenbriiste 1 Limette 2 EL Sojasauce

50 g Mehl Pflanzenfett

Fir den Kiirbis:

50 g Butter 300 g Hokkaido Kiirbis 1 Zitrone

50 ml hellen Gefliigelfond 1 TL fruchtiges Currypulver 2 EL milden Honig
1 EL Erdnussol Chili

Fiir den Spinat:

25 ml Haselnussol 25 ml Pfirsich-Essig 25 ml Gemiisefond
1 EL Akazienhonig gerostete Haselniisse 100 g Blattspinat

Fiir die Tempura Mehl, Stiarke und eine kréftige Prise Salz in eine Schiissel sieben. Nun Ei-
weifl und etwas Eiswasser dazu gielen und alles zu einem glatten Teig verriihren. Den fertigen
Tempurateig mit dem Currypulver verfeinern. Maishéihnchen in Wiirfel schneiden, mit dem aus-
gepressten Saft der Limette, Sojasauce und Salz wiirzen. Wiirfel im Mehl wenden und durch
den Teig ziehen. Anschlieffend im heiflen Fett goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und abschmecken Den Kiirbis wiirfeln und in der Butter bei niedriger Temperatur an-
schwitzen. Mit Currypulver bestreuen, leicht abbrennen und mit dem ausgepresstem Saft der
Zitrone, dem Honig und Salz wiirzen. Abgedeckt mit Backpapier weich garen. Danach mit Ge-
fliigelfond aufgielen, Erdnussél und Chili aus der Miihle verfeinern

Fiir den Spinat:

das Ol in der Pfanne erhitzen und Spinat leicht zusammen fallen lassen. Aus den iibrigen Zutaten
eine Vinaigrette herstellen und iiber den Spinat geben. Zum Servieren den Kiirbis auf die Teller
geben, Spinat darauf verteilen und mit Tempura vollenden.
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