Hdhnchen, Gemiise, Curry-Maiskiichle, Radicchio-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Hihnchen-Sticks:
2 ausgeloste Hahnchenkeulen
1 EL Mehl

Garam Masala

Fiir die Maiskiichle:

400 g Dosenmais

2 TL mildes Currypulver
Fiir das Gemiise:

1 Zucchini

1 Mohre

1 kleiner Rettich

1 EL Sahne

2 EL Wermut

edelsiiles Paprikapulver
Krauter der Provence
Fiir den Salat:

£ Kopf Radicchio

1 Limette, Saft

3 TL Koriandersamen

300 g Cornflakes, ungesiifit
Knoblauchpulver
Pflanzenol

2 Knoblauchzehen
2 TL Mehl

4 Aubergine

4 grofe Rispentomaten
6 EL passierte Tomaten
1 EL Tomatenmark

3 Bund Liebstockel
Garam Masala

4 EL natives Olivenol

10 griine Weintrauben
2 EL Tomatendol
Salz

1 Ei
Paprikapulver
Salz, Pfeffer

1 Fi
Pflanzeno, Salz, Pfeffer

1 rote Spitzpaprika

150 g Staudensellerie

1 Zwiebel

4 cl trockener Rotwein
gemahlener Kreuzkiimmel
mildes Currypulver

Salz, Pfeffer

3 Friithlingszwiebeln
1-2 TL Balsamicocreme

Fiir den Krauter-Joghurt:
1 kleine Knoblauchzehe

1 EL Créme-fraiche

% Bund Melisse

Salz

Fiir die Garnitur:

1 griine Shiso-Kresse

% Zitrone, Saft

2 TL mittelscharfer Senf
2 Safranfiaden

Pfeffer

6 EL griech. Joghurt
4 Bund Minze

1 EL ganze Hanfsamen

Fiir die Hihnchen-Sticks:

Das Hahnchenfleisch in kleine, lingliche Stiicke schneiden. Fleisch mit Salz, Pfeffer und den rest-
lichen Gewiirzen wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das gewiirzte Fleisch kurz ringsherum
braten. Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

Cornflakes zerstolen. Eine Panierstrale aus Mehl, Ei und Cornflakes aufstellen. Die angebrate-
nen Hahnchenstiicke zunéchst in Mehl, dann in Ei und abschliefend in den Cornflakes wenden.
Nochmals in Ol ausbraten bis sie knusprig sind.

Fiir die Maiskiichle:

Mais abgieen und gut abtropfen lassen. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse
driicken. Mais, Knoblauch, Ei, Currypulver und Mehl miteinander vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Mit Hilfe eines Essloffels die Maiskiichlein formen und in
das heifle Fett gleiten lassen. Anschlieend goldbraun ausbacken und dabei einmal wenden.
Fiir das Gemiise:

Zwiebel abziehen und grob wiirfeln. Restliches Gemiise waschen, nach Belieben schélen und in
kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Gemiise hinzugeben und an-
braten. Passierte Tomaten und Tomatenmark hinzugeben und mit Rotwein abléschen. Mit Salz,
Pfeffer und Gewiirzen wiirzen. Das Ganze einige Minuten kocheln lassen. Dann 2/3 der Sauce
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abnehmen und piirieren. Liebstdckel waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Piirierte Sauce
wieder in die Pfanne geben und vermengen. Sauce mit Wermut und Sahne verfeinern.

Fiir den Salat:

Radicchio waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.

Trauben waschen, trockentupfen und halbieren. Friihlingszwiebeln putzen und klein schneiden.
Tomatenol mit Saft einer Limette und Balsamicocreme vermengen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Weintrauben, Friihlingszwiebeln und Radicchio vermengen und mit dem Dressing marinieren.
Koriandersamen in einer Pfanne ohne Fett rosten und zum Salat geben.

Fiir den Kréiuter-Joghurt:

Joghurt, Senf und Créme fraiche miteinander vermengen. Knoblauch abziehen und mit Salz zer-
driicken. Krauter waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Krauter, Safran, Knoblauch und
Joghurt-Creme-fraiche-Mischung verrithren und mit Saft einer halben Zitrone, Salz und Pfeffer
abschmecken. Hanfsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten und damit den Joghurt toppen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse garnieren.
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