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OSTERREICHISCHES BACKHENDL

ZUtaten Fiir den Kartoffelsalat

O 4 Maishdhnchenbrustfilets O 600 g fest kochende
(ohne Knochen und Haut) Kartoffeln

O 2 Eier GroBe M Salz und Pfeffer

O 100 g Mehl 2 Schalotten

O 100 g Semmelbrésel 2 EL Ol

O Salz und Pfeffer nach Geschmack 4 EL WeiBweinessig

O Ca. 15 L Ol zum Frittieren 350 ml Geflugelbrihe

Zubereitung

To

2. Eier verquirlen. Eier, Mehl und Semmelbrésel jeweils in einen tiefen Teller geben.
Hahnchenteile erst in Mehl, dann im Ei, schlieBlich in Semmelbrdseln walzen.
Die Brosel leicht andricken, damit sie haften.

3. In einem groBen Topf oder einer Fritteuse geniigend Ol auf etwa 170°C erhitzen.

4. Die panierten Hahnchenbrustfilets vorsichtig ins heiBe Ol geben und goldbraun
frittieren.

5. Die gebackenen Hiahnchenbrustfilets mit einem Schaumléffel aus dem Ol nehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, um liberschiissiges Ol zu entfernen.

6. Die gebackenen Hahnchenbrustfilets heil3 servieren, traditionell mit Kartoffelsalat
oder einem frischen griinen Salat.

Kartoffelsalat

1. Die Kartoffeln grindlich waschen und in reichlich Salzwasser ca. 20 Minuten
weich kochen. AbgieBen, leicht abgekihlt pellen und anschlieBend ganz abkihlen
lassen. Kartoffeln Scheiben schneiden und in eine Schissel geben.

2. Schalotte pellen und fein wiirfeln. &l erhitzen und die Schalotte darin unter
Ruhren farblos anschwitzen.

3. Mit dem Essig abldschen, Brihe angieBen und aufkochen. HeiBe Flussigkeit auf die

sc““ AGK'“, Backhendl servieren.

1 EL mittelscharfer Senf

2 TL korniger Senf

Zucker

Klrbiskernél zum Servieren
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Hahnchenbrustfilets in jeweils drei gleichgroBe Stiicke schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Kartoffeln geben und sanft mischen.
4. Senf untermischen und alles mit Salz, Pfeffer und

Zucker wirzen. Mindestens 30 Minuten ziehen lassen,
dabei einige Male umrihren. Mit Kerndl betraufelt zum
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