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SUPERIOR

Backhendlsalat

Zutaten: 2 Hihnerbruste ca. 400 g ohne Haut
1 Kopf Grazer Krauthauptel
100g Weizenmehl, 2 Eier, 100g Brosel
Apfelessig Naturtrib/Kirbiskerndl, 100 g gekochte
Kaferbohnen, 1 Karotte gerieben, 2 Radieschen
4 Cherrytomaten, 2 frisch gekochte und geschalte
Kartoffeln, halbe Zwiebel fein geschnitten,
Prise Salz, Pfeffer, 1 Knoblauchzehe, 1 El Honig, Senf, Ol
Petersilie, frische Kresse

Zubereitung:

Hihnerbriste in Streifen der Lange nach portionieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Weizenmehl, Ei und Brosel
panieren. Salat waschen und in mundgerechte Stlicke
zupfen. Karotte schalen und in den Salat reiben, Radieschen
blattrig schneiden und Tomaten vierteln, diese ebenso in
den Salat geben. Die noch heifen Kartoffeln mit der Zwiebel,
Senf, Essig, Ol und Gewiirzen zu einem Kartoffelsalat
verarbeiten.

Blattsalat mit Ol marinieren und Salzen. Erst dann den Essig
mit dem Honig dazugeben. Die Hiihnerbriiste in heiRem Ol
backen. Wahrenddessen den Kartoffelsalat mittig auf einem
Teller platzieren. Den marinierten Salat darauf geben. Das
Hendl wenn es goldbraun ist rausnehmen und auf einem
Tuch abtropfen lassen. Schon auf dem Salat anrichten und zu
guter Letzt mit frischer Kresse ausgarnieren.



