Hdhnchen mit Orangen-6Glasur, Sesam-Spitzkohlsalat

Fiir zwei Personen
Fir das Fleisch:

1 Hahnchenbrust 2 Orangen, Abrieb, Saft 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer 30 ml Balsamicoessig Honig

20 g Erdniisse 10 Halme Schnittlauch 15 g Chiliflocken

3-4 EL Paprikapulver 20 g brauner Rohrzucker 100 g Mehl, 405

100 g Speisestérke 5 g Backpulver Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohlsalat:

% Spitzkohl 1 Knoblauchzehe 50 ml Balsamicoessig
20 g geschélter Sesam 3 Zweige Petersilie 15 g Chiliflocken

20 ml Olivenol Salz

Fir das Fleisch:

Die Hahnchenbrust waschen, trockentupfen und in 2x2 cm grofle Stiicke schneiden. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer rundum wiirzen.

Mehl, Speisestéarke und Backpulver in eine Schiissel geben und mit 200 ml kaltem Wasser
zu einem dickfliissigen Backteig verriihren.

Orangen halbieren und den Saft auspressen. Knoblauch abziehen und reiben. Ingwer sché-
len und reiben.

Balsamicoessig mit Knoblauch, Ingwer, Honig, Zucker und Chiliflocken in einem Topf er-
hitzen. Mit dem Orangensaft abloschen und dann um 1/3 einreduzieren lassen. Mit der
Zestenreibe noch etwas Abrieb der Orangenschale hinzugeben. Die Glasur mit etwas Spei-
sestédrke abbinden.

Héhnchen in der Fritteuse 3 Minuten frittieren. Danach aus der Fritteuse nehmen und auf
Kiichenkrepp 5 Minuten abkiihlen lassen.

Dann nochmals fiir 3 Minuten frittieren. Abtropfen lassen.

Nach dem Abtropfen die panierten Hahnchenstiicke in die heifle Glasur geben und um-
rithren, damit sie rundum mit der Glasur benetzt werden.

Erdniisse hacken und Schnittlauch fein schneiden.

Vor dem Servieren 2-3 Stiicke Fleisch auf einen Bambusspief} stecken und mit den gehack-
ten Erdniissen und Schnittlauch bestreuen.

Fiir den Spitzkohlsalat:

Spitzkohl putzen, in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.

Spitzkohl salzen und mit der Hand leicht ankneten. Diesen dann 5 Minuten ziehen lassen.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie hacken. Knoblauch, Balsamicoessig, Se-
sam, Chili und Olivendl in einer Schiissel verriihren.

Dann den Salat mit dem angeriihrten Dressing vermischen und die Petersilie zugeben.
Salat weitere 5 Minuten ziehen lassen, dann servieren.
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