Gebackenes Kokos-Hahnchen mit Mangold

Fiir 4 Personen

Fiir Vinaigrette und Mangold:

1 TL Zucker 300 ml Orangensaft 1 Lorbeerblatt
Salz 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Olivenol
200 g Baby- Mangold

Fiir die Gewiirzlinsen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

70 g Belugalinsen 1/2 TL Anapurna-Curry 1/2 TL Ras-el-Hanout
2 EL Balsamico 300 ml Gemiisebriihe 1 TL Speisestirke

30 g kalte Butter Salz 1 Bund glatte Petersilie
Fiir das Kokoshihnchen:

2 Hihnchenbrustfilets Salz 100 g Pankomehl

100 g Kokosraspeln 2 Fier 2 EL Mehl

500 ml Sonnenblumendl

Fiir die Orangenvinaigrette den Zucker in einem kleinen Topf hell karamellisieren.

Den Orangensaft vorsichtig zugiefen, unter Riithren aufkochen lassen und den Karamell 16sen.
Das Lorbeerblatt zugeben und den Saft auf 100 ml einkochen lassen.

Das Lorbeerblatt entfernen. Eingekochten Saft mit Salz und Zitronensaft abschmecken und das
Olivenol unterschlagen.

Den Mangold putzen, in Blétter teilen. Mangold waschen und abtropfen lassen. Die Mangold-
blatter mit der Vinaigrette marinieren.

Fiir die Linsen Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin sacht andiinsten.
Die Linsen in ein Sieb geben, kalt abspiilen und abtropfen lassen.

Linsen, Currypulver und Ras el-Hanout in den Topf geben und mit anschwitzen.

Mit Balsamico abldoschen, diesen einkochen lassen und mit dem Fond auffiillen.

Die Linsen sacht gar koécheln, bei Bedarf noch etwas Fond zugief3en.

Stérke und 2 EL kaltes Wasser glatt verriihren. Die angeriihrte Stérke unter die Linsen riithren.
Kurz kocheln lassen.

Die kalte Butter fein wiirfeln und einriihren. Die Linsen nun nicht mehr kochen lassen.
Gewiirzlinsen mit Salz abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Linsen mischen.

Das Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.
H&ahnchenstreifen salzen.

Pankobrosel und Kokosraspel auf einem Teller mischen. Die Eier in einem tiefen Teller verquir-
len. Das Mehl auf einen weiteren Teller geben.

Die Héhnchenscheiben zuerst im Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Fleisch dann durch das Ei ziehen und abschlieend in der Panko-Kokos-Mischung wenden und
panieren.

Das Sonnenblumendl in einem Topf oder einer Fritteuse auf etwa 170 Grad erhitzen.

Das Fleisch im heifien Ol ca. 4 Minuten goldbraun und knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier
kurz abtropfen lassen.

Den marinierten Mangold und Linsen auf Tellern anrichten, das Kokos-Hahnchen dazu reichen.
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