Backhend| auf Rettich-Gemiise, Kartoffel-Wasabi-Mousse

Fiir zwei Personen
Fiir das Rettichgemiise:

150 g weifler Rettich 25 g Rosinen 125 ml Weilwein

25 g Rohrzucker % Stange Zimt 25 g Macadamianiisse
12 ml Weiflweinessig Feines Kalahari-Salz ~ weiler Malabar-Pfeffer
Chili

Fiir das asiatische Backhendl:

2 Hiithnerbriiste 1 Ei 25 g Sahne

% TL Wasabipaste 100 g Pankomehl 400 ml Maiskeimol
Fir die Kartoffel-Wasabi-Mousse:

2 mehligk. Kartoffeln 250 ml Gemiisefond 120 ml Sahne

2 EL Butter 1 TL Wasabipaste Salz

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Koriandergriin 2 EL Wasabisprossen 6 Mini-Blutampferblétter

Fiir das Rettichgemiise:

Den Rettich waschen und in Scheiben. Die Rosinen in den Weiflwein einlegen. In einer Pfanne
den Rohrzucker schmelzen lassen und leicht karamellisieren. Die eingelegten Rosinen, samt Wein
und Zimtstange in die Pfanne dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Die Macadamianiisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die gerosteten Niisse und
den Weilweinessig mit in den Sud geben und fiir etwa 7 Minuten einkochen lassen. Schliefllich
auch die Rettich-Scheiben zugeben und schwenken. Das Rettichgemiise mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken.

Fiir das asiatische Backhendl:

Die Haut von der Hithnerbrust entfernen. Das Fleisch in Streifen schneiden. 25 g Sahne leicht
aufschlagen und mit der Wasabipaste und einem Ei vermischen.

Das Fleisch leicht salzen und pfeffern, in Mehl wenden und durch die Wasabi-Ei-Masse ziehen.
Das Fleisch mit Pankomehl panieren. Bei 160 Grad in Fett ausgebacken. Zum Abtropfen das
Backhendl auf Kiichenpapier legen und etwas salzen.

Fir die Kartoffel-Wasabi-Mousse:

Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Gemiisefond zum Kochen bringen
und die Kartoffel-Wiirfel darin garen. Beim Abgieen die Fond-Fliissigkeit auffangen. Sahne und
Butter mit einem Handmixer cremig rithren. So viel Fond hinzugielen, dass die Masse flief3t.
Danach durch ein feines Sieb streichen und mit Wasabi und Salz abschmecken. Die Mousse in
einen Sahnespender fiillen und auf den Teller geben.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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