Backhend| mit Kartoffel-Vogerl|-Salat und Speck-Krusteln

Fiir 4 Personen

Backhendl:
1 Zitrone, unbehandelt 2 Eier 4 Hahnchenbriiste a 120 g
80 g Mehl, doppelgriffig 100 g Weilbrotbrosel 200 ml Ol
1 EL Butter, kalt Pfeffer Muskatnuss
Salz
Kartoffelvogerlsalat:
100 g Vogerlsalat, klein 100 g Friihstiicksspeck 2 EL Ol
40 g Ingwer, eingelegt 1 kg Kartoffeln, vorw. fest 0,5 EL Kiimmel, ganz
1 Zwiebel, klein 400 ml Gefliigelbriihe 3 EL Butter, gebraunt
Chilipulver, mild Zucker Salz
Remoulade:
1 Ei 2 TL Kapern 1 Sardellenfilet
1 Essiggurke 1 EL Krauter, gemischt 150 g Schmand
1 TL Dijonsenf Pfeffer, schwarz Chilisalz
Backhendl:

Die Schale der Zitrone abreiben. Etwa drei Teeloffel des Saftes auspressen. Die Eier verquir-
len, mit einem Teel6ffel Zitronensaft, Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskatnuss und der Halfte
des Zitronenabriebes verrithren. Die Hahnchenbriiste schréig in circa vier Scheiben schneiden,
salzen, pfeffern und nacheinander in doppelgriffigem Mehl, verquirltem Ei und den Weifibrot-
broseln wenden. Die Panade dabei nicht zu sehr andriicken. In eine tiefe Pfanne zwei Zentimeter
hoch Ol einfiillen und bei mittlerer Temperatur erhitzen. Die panierten Hendlstiicke darin von
beiden Seiten goldbraun backen. In einer zweiten Pfanne die Butter schmelzen, den restlichen
Zitronenabrieb und den iibrigen Zitronensaft dazu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
gebackenen Hendlstiicke nochmals kurz darin wenden.

Kartoffelvogerlsalat:

Den Vogerlsalat griindlich waschen, putzen und trocken schleudern. Den Speck in Streifen schnei-
den, in einer Pfanne in einem Esslsffel Ol goldbraun anbraten, auf einem Sieb abgieBen und auf
Kiichenpapier trocken tupfen. Den Ingwer in feine Streifen schneiden. Die Kartoffeln waschen
und in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Das Wasser abgiefien, die Kartoffeln moglichst
heif} schilen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Zwiebel schilen, in
kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne in einem Essléffel Ol bei milder Hitze glasig anschwit-
zen. Die Briihe erhitzen und mit Essig und Senf verriihren. Mit Salz, einer Prise Chili und Zucker
wiirzen und eine Handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter die Kartoffelscheiben
mischen, bis die Fliissigkeit vollstindig gebunden wird. Anschlieend die gebriunte Butter mit
den Zwiebeln und dem Ingwer hinein rithren. Den Vogerlsalat mit dem Speck unter den Kartof-
felsalat ziehen, dabei einen Teil fiir die Dekoration zuriick behalten.

Remoulade:

Das Ei hart kochen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kapern und das Sardellenfilet fein ha-
cken. Die Essiggurke ebenfalls fein wiirfeln und die frischen Kréuter fein hacken. Den Schmand
mit Eiern, Kapern, Sardellen, Senf, Krdutern und Essiggurken verrithren und mit Chilisalz und
Pfeffer wiirzen. Den Kartoffelsalat auf lauwarmen Tellern anrichten, die Backhendl darauf legen
und die Remoulade auflen herum ziehen.
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