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Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fir den Tempura-Hahnchen:

1 Maishdhnchenbrust

1Ei

2 Stangen Zitronengras

100 g Mehl + Mehl, zum Bestauben
100 g Starke

Salz, aus der Muhle

Fiir die Glasur:

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Y2 grine Jalapefio

1 Schuss Reisessig

2 EL Sweet-Chili-Sauce

2 EL Aprikosenmarmelade

2 EL Ketjap Manis

1 Prise Zucker

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Fur die Koriander-Mayonnaise:
3 EL Mayonnaise
2 Bund Koriander
1 TL Ketjap Manis

Tempura-Hahnchen mit Koriander-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 °C vorheizen.

Ei und 100-200 ml eiskaltes Wasser in einer Schiissel verriihren. Mehl
und Speisestarke in einer separaten Schiissel vermengen. Die Ei-
Wasser-Mischung nach und nach unter die trockenen Zutaten riihren, bis
ein leichter Tempura-Teig entsteht.

Falls nétig die Haut vom Hahnchen entfernen und in einer Pfanne
knusprig ausbacken. Fleisch in grobe Streifen schneiden. Auf halbierte
Zitronengrasstangen oder HolzspielRe stecken. Die SpielRe zuerst in Mehl
wenden, anschlielfend durch den Tempura-Teig ziehen. Im heilRen Fett
goldgelb und knusprig ausbacken.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken.Jalapefno ebenfalls.
In etwas neutralem Pflanzendl die Schalotte glasig bis leicht goldbraun
anbraten. Jalapefio hinzufigen und kurz mitbraten.

Eine Prise Zucker zugeben. Knoblauch dazugeben und ebenfalls kurz
anschwitzen. Mit Reisessig, Sweet-Chili-Sauce, Aprikosenmarmelade
und Ketjap Manis abléschen. Sauce leicht dicklich einkochen lassen, bis
sie sirupartig wird.

Koriander fein hacken. Mit Mayonnaise und Ketjap Manis verrihren. Alles
gut vermengen und nach Geschmack abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



