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* Die Kiichenschlacht — Menu am 18. August 2025 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir das Fleisch:

2 Hahnchenoberkeulen oder ganze
Keulen mit Haut

Rapsol, zum Braten

6 EL Speisestarke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festkochende Kartoffeln, z.B.
Belana, Cilena oder Linda

150 g Bacon in Scheiben

Y2 Gurke

1 rote Paprika

2 Zwiebeln

100 ml Essigessenz, 25 % Saure
1 Bund Schnittlauch

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Krauter-Ol:
1 Bund Schnittlauch
200-300 ml Rapsoal

Kerstin Grothe

Lauwarmer Kg_rtoffelsalat mit Hahnchenstreifen und
Schnittlauch-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hahnchenfleisch vom Knochen |6sen und in dickere Streifen
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Starkemehl wenden und in Ol
kross braten.

Kartoffeln schalen, in kleine Stlicke schneiden und fiir ein paar Minuten in
Salzwasser kochen.

Zwiebeln abziehen und fein schneiden. Bacon klein schneiden und in
einer Pfanne auslassen. Zwiebeln sowie Zucker, Salz, Pfeffer, Essig und
ein wenig Kochwasser der Kartoffeln dazu geben.

Gurke raspeln, einsalzen und ziehen lassen. Paprika halbieren, von
Scheidewanden und Kernen befreien und in kleine Wirfel schneiden.
Wenn die Kartoffeln gar sind, das Wasser abgiel3en. Dann die Marinade
Uber den Kartoffelsalat gieen.

Gurke auspressen und mit dem gewdirfelten Paprika ebenso dazu geben.

Rapsdl auf 60-70 Grad erwarmen und mit dem Schnittlauch fein mixen.
Ol Uber einem Passiertuch abhéngen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



