Geschiittelte Chicken Fingers mit SiBkartoffel-Chips

Fir vier Portionen
Fiir die Chicken Fingers:

4 Maish&hnchenbriiste % TL grobes Salz 1 Msp. brauner Zucker
% TL fruchtiges Currypulver 1 Msp. Paprika EdelstiB 1 EL Sojasauce
1 unbehandelte Limette 4 EL Speisestéirke Erdnussol

Fiir die Siif3kartoffelchips:

2 grofle Siilkartoffeln % Bund Blattpetersilie % Bund Koriander

1 Limette % TL Currypulver Salz, Pflanzenfett

Fiir den Sauerrahmespuma:

100 ml fliissige Butter 1 Ei (Grole M) 2 Eigelbe (Groe M)

1 Zitrone 150 g Sauerrahm Koriander, Salz, Pfeffer

Die Maishdhnchenbriiste mittig halbieren, jede Hélfte in vier bis fiinf Streifen schneiden und in
einen groflen Friihstiicksbeutel geben. Salz, braunen Zucker, Curry und Paprika zugeben. Da-
nach die Hahnchenstreifen ordentlich schiitteln. Die Schale der Limette reiben, zusammen mit
der Sojasauce zu dem H&hnchen geben und erneut schiitteln. Zum Schluss die Stérke in den
Beutel geben und kréftig schiitteln, damit sich die Stdrke gleichméfBig verteilt. Anschlieend
auf ein Sieb ausleeren und die iiberschiissige Stédrke abschiitteln. Nun die Chicken Fingers im
erhitzen Erdnussol vier bis fiinf Minuten knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und gegebenenfalls mit Salz nachwiirzen. Fiir die Kartoffelchips die Kartoffeln schéilen und in
circa zwei Mal acht Zentimeter grofle Stifte schneiden. Die Blattpetersilie und den Koriander
waschen, trocken schleudern, von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. Die Chips
nun langsam bei circa 140 bis 160 Grad sieben bis acht Minuten knusprig ausbacken. Den Saft
einer Limette auspressen. Die Chips auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Limettensaft,
Salz und Curry wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Krauter dariiber streuen. Fiir den Espuma
den Saft einer Zitrone auspressen und zusammen mit Butter, Eiern und Sauerrahm in einem
Mixbecher fein mixen. Kriftig mit Salz, schwarzem Pfeffer und Koriander abschmecken. An-
schlieend durch ein feines Sieb laufen lassen. Die Fliissigkeit nun in die Espumaflasche fiillen
und in einem Wasserbad heif} stellen. Dabei die Flasche bei stetig ansteigender Hitze erwirmen
(maximal 85 Grad) und dabei gelegentlich schiitteln. Die Chicken Fingers auf die Teller legen.
Die Chips seitlich versetzt daneben setzen und mit Sauerrahm vollenden.
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