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» Die Kuiichenschlacht — Meni am 01. Oktober 2026 =
Tagesmotto ,Huttengaudi“ mit Alexander Kumptner

Fiir das Backhendl:

2 Hahncheninnenfilet, ohne Haut und
Knochen

1 Zitrone, Abrieb

2 Eier

100 ml Schlagsahne

Neutrales Pflanzendl, zum
Ausbacken

50 g Kurbiskerne

200 g Semmelbrdsel

50 g Panko

100 g Mehl

1 TL edelslifkes Paprikapulver

1 TL gerauchertes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:
500 g festkochende Kartoffeln

1 Salatgurke

1 Bund Radieschen

1 kleine Schalotte

250 ml Gemiisefond

250 ml kraftiger Rinderfond

4 EL WeiRweinessig

1 TL mittelscharfer Senf

5 EL Sonnenblumendl
Kirbiskerndl, zum Betraufeln

1 Bund Schnittlauch

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Angela Peters

Backhendl mit Kartoffel-Gurkensalat und Krauter-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 °C Heil3luft vorheizen.
Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Panierstralie vorbereiten. Daflir Mehl mit Paprikapulver mischen.
Eier mit der Schlagsahne verquirlen und kraftig mit beiden
Paprikapulvern, Salz und Pfeffer wiirzen. Kiirbiskerne hacken und mit
Semmelbrésel, Panko und Zitronenabrieb vermischen.

Fleischstiicke zuerst im Mehl, dann im Ei und anschlielend in der Brosel-
Kuarbiskern-Mischung wenden. Die Panade nur leicht andriicken, damit
sie schon luftig bleibt. Fleischstliicke doppelt panieren

Ol in einer Fritteuse auf etwa 160-170 °C erhitzen.

Fleischstiicke portionsweise etwa 10 Minuten goldbraun ausbacken.
Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Im Ofen bei 150 °C
warmbhalten.

Kartoffeln waschen, schalen und in Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben in Fond garen, dann abgiel3en und ausdampfen lassen.
Den Fond beiseitestellen und spater fir die Marinade nutzen.

Schalotte abziehen und fein wirfeln.

Ca. 250 ml warmen Fond mit Schalottenwurfeln, WeiRweinessig, Senf,
Zucker, etwas Salz und Pfeffer verriihren, dann mit dem Ol zur Emulsion
schitteln. Die heilRe Marinade Uber die Kartoffelscheiben geben und
vorsichtig vermengen. So lange wie moglich ziehen lassen.

Zum Schluss die Salatgurke und die Radieschen putzen und in Scheiben.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gurke, Radieschen und
Schnittlich unter die Kartoffeln heben.

Salat vor dem Servieren erneut abschmecken und mit Kiirbiskernol
betraufeln.



Fiir den Dip:

100 g griechischer Joghurt

100 g Saure Sahne

1-2 TL Sahnemeerrettich

1-2 Zweige Estragon

1-2 Zweige Schnittlauch

1-2 Zweige Petersilie

1-2 Zweige Dill

1 Msp. gerauchertes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Garnitur:

10 g Feldsalat

1 Zitrone, Spalten
Kirbiskerndl, zum Betraufeln

]

Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Joghurt und
Saurer Sahne verriihren, Krauter unterheben und mit Sahnemeerrettich,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zitrone in Spalten schneiden und als Garnitur verwenden. Feldsalat
putzen und mit etwas Kiirbiskerndl betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



