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Leibgericht mit Viktoria Fuchs

Fiir das ausgeloste Backhendl:
2 kichenfertiges Huhn

2 Eier, GréRe M

Butterschmalz, zum Ausbacken
50 g Weizenmehl, Type 405

80 g Semmelbrosel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Erdéapfel-Vogerlsalat:
250 g kleine heurige
Erdapfel/Frihkartoffeln

60 g Vogerlsalat/Feldsalat

1 rote Zwiebel

100 ml Gemusefond

2 EL Weilweinessig

1 TL Estragon-Senf

3 EL Kirbiskerndl

Y2 Bund Schnittlauch

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
Y2 Zitrone, Spalten
2 EL Kirbiskerne
2 EL Kirbiskernol

Martin Steiner

Ausgelostes Backhendl mit Erdapfel-Vogerlsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Huhnerkeule auslésen und die Huhnerbrust parieren. Beide
Fleischstiicke zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie gleichmaRig flach
klopfen, kleiner portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Panierstralle aus Mehl, verquirlten Eiern und Semmelbrdseln aufstellen.
Fleisch zuerst in Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und
in den Semmelbréseln panieren. Semmelbrésel dabei nicht andriicken.
Butterschmalz in einem Topf oder einer tiefen Pfanne auf 160-170 °C
erhitzen und das Backhendl darin schwimmend 6-8 Minuten goldbraun
ausbacken. Dabei mehrmals vorsichtig wenden. Anschlief3end auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

Erdapfel in Salzwasser gar kochen, noch warm schalen und in feine
Scheiben schneiden.

Gemisefond erhitzen und mit Senf, WeiBweinessig und Zucker
verrihren. Zwiebel abziehen, fein wirfeln und unter die Marinade
mischen. Die warmen Erdapfel vorsichtig mit der Marinade vermengen
und etwa 10 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend das Ol unterheben
und den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vogerlsalat waschen, griundlich trocken schleudern und erst unmittelbar
vor dem Anrichten vorsichtig unter den lauwarmen Erdapfelsalat heben.

Schnittlauch fein schneiden und ebenfalls unterheben.

Gericht mit Zitrone, Kirbiskernen und Kirbiskerndl garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



