Hack-Bdllchen in Sesam-Kruste mit Senfkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Hackbéllchen:

2 Lauchzwiebeln 14 5 Stangel frischer Koriander
5 g frischer Ingwer 50 g Weiflbrot, ohne Rinde 600 g Hihnchenbrustfilet

1 Ei 0,5 Bio-Zitrone 1 TL Kreuzkiimmel

1 Prise Cayennepfeffer Salz Pfeffer

4 EL Sesam 3 EL Sesamél

Fiir den Senfkohl:

8 Mini Pak Choi (Senfkohl) 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

5 g frischer Ingwer 1 EL Sesamol 2 EL Sojasauce

Salz Pfeffer

Fiir die Hackbéllchen die Lauchzwiebeln waschen, putzen und in feine Rollchen schneiden.

Den Koriander abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen.

Ein paar Blétter fiir die Deko beiseitelegen, die restlichen Bléatter fein schneiden.

Ingwer schilen und fein schneiden.

Das Brot in etwas Wasser einweichen.

Die Héhnchenbrustfilets abwaschen, trockentupfen und klein schneiden.

Das Brot ausdriicken, zerzupfen und mit den Fleischstiicken und dem Ei im Mixer zu einer Farce
piirieren.

Die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zwiebellauch, geschnittenen Koriander, Ingwer, Kreuzkiimmel und Cayennepfeffer zur Farce ge-
ben und gut untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse Béllchen (etwa die Grofle von Tischtennisbéllen) formen. Sesam in eine flache
Form geben und die Béllchen darin rollen.

In einer Pfanne das Sesamdl erhitzen und die Béllchen darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
braten.

Wiéhrenddessen den Pak Choi putzen und waschen. Dafiir den Strunkansatz abschneiden und
die Bléitter 16sen. Evtl. unschone duflere Blédtter entfernen. Pak Choi Blétter unter flieBendem
Wasser abspiilen, dann gut abtropfen lassen bzw. abtrocknen.

Die feinen Blétter von den groberen Stielen trennen und beiden in Stiicke bzw. breite Streifen
schneiden Zwiebel und Knoblauch schélen und feinhacken.

Den Ingwer schilen und sehr fein hacken oder fein reiben.

In einer grofien Pfanne das Sesamdl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Den
Ingwer und zunéchst die festeren Kohlstiicke dazugeben und anbraten.

Nach ca. 2 Minuten die griinen Kohlblattstreifen dazugeben, kurz mit braten und mit der Soja-
sauce abloschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gebratenen Pak Choi auf die Teller geben, die Hackbéllchen aus der Pfanne nehmen und dar-
aufsetzen, mit restlichen Korianderbldttchen bestreuen.
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