Knusprige Zitronen-Hahnchen

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 1 Zitrone 60 ml heller Essig
60 ml Wasser 1 EL Honig 1 EL Zucker

1 Ei 1 EL Kartoffelmehl 1 TL Kartoffelmehl
50 ml Sake 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

150 g Kartoffelmehl Rapsol

Mit einem Messer ein grofles Stiick Schale von der Zitrone schneiden, das weifle auf der Innen-
seite der Schale komplett entfernen und die Zitrone auspressen.

Die Schale in hauchdiinne Streifen schneiden und mit Zucker, Honig, Wasser, Essig, 1 T1 Kar-
toffelmehl und Zitronensaft in einer Schiissel verriihren.

Die Héhnchenbrust Diagonal in 3 Teile schneiden. Jedes Stiick Hihnchenbrust um 90° drehen
und anschliefend diagonal in diinne Scheiben schneiden. Das Hahnchen mit Ei, Sake und 1El
Kartoffelmehl in einer Schiissel vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Héhnchen mit Kartoffelstéirke panieren und anschliefend in einem heiflen Topf mit Rapsol
bei 180°C fiir 2 Minuten frittieren.

Das Hiéhnchenfleisch zum abtropfen auf ein Kiichenpapier legen.

Die Zitronensauce erneut verriihren, in einer Pfanne aufkochen und auf die gewiinschte Kon-
sistenz einkochen. Wahrenddessen das Hahnchen weitere 2 Minuten bei 200°C frittieren und
anschliefend salzen.

Das knusprige Hédhnchen auf einem Teller anrichten und die Sauce dariiber geben.
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