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Final-Vorspeise: , Kriutersuppe mit gerésteten Kokosflocken” von Alfons Schuhbeck

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Krautersuppe:

50¢g Babyspinat

50¢ mehligkochende Kartoffeln
1 Zitrone

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2cm Ingwer

100 g Sahne

1EL kalte Butter

2-3 Stangel Petersilie
2-3 Stangel Kerbel
2-3 Stangel  Brunnenkresse
2-3 Stangel Basilikum
2-3 Stangel Dill
1 Muskatnuss, zum Abschmecken
500 ml Gemusefond
mildes Chilisalz, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kokosflocken:
1TL Kokosflocken

Zubereitung
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Spinatblatter verlesen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Die Krauter waschen
und abtropfen lassen. Spinat und Krauter in kochendem Wasser kurz blanchieren, gerade
so, dass sie zusammenfallen. In ein Sieb abgiel3en, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Die Spinat-Krautermischung mit den Handen gut ausdriicken und klein hacken. Die Zwiebel
abziehen halbieren und eine Halfte in feine Wirfel schneiden. Die andere Halfte kann
anderweitig verwendet werden. Die Kartoffeln schélen, waschen und in kleine Wirfel
schneiden.

Die Zwiebel- und Kartoffelwtirfel mit dem Fond in einen Topf geben und knapp unter dem
Siedepunkt etwa 15 Minuten ziehen lassen, bis beides weich ist. Inzwischen die
Kokosflocken in einer Pfanne ohne Fett hellbraun anrdsten und beiseite stellen.



Den Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden und den Ingwer schélen. Die
Sahne in die Suppe geben und mit dem Stabmixer fein purieren. Kurz vor dem Servieren die

Spinat-Krauterblatter-Mischung, die Knoblauchscheiben und die Butter in die Suppe geben.
Nun noch etwas Ingwer sowie Zitronenabrieb in die Suppe reiben und alles mit dem
Stabmixer unterrihren. Die Suppe mit Chilisalz und etwas Muskatnuss abschmecken.

Die Krauter-Spinat-Suppe in vorgewarmte tiefe Teller schopfen und mit den gerdsteten
Kokosflocken bestreuen. Servieren.



Finalgericht: , Gefllltes Zitronenbackhendl auf Kartoffel-Endiviensalat mit
Gurken-Remoulade” von Alfons Schuhbeck

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Backhend!:

2 Hahnchenbrustfilets a 120 g, ohne Haut
2 Scheiben  Kochschinken

2 Scheiben Emmentaler Kase

1 Ei

409 doppelgriffiges Mehl

5049 Weil3brotbrosel

1 Zitrone

1 Muskatnuss, zum Abschmecken

150 mi neutrales Pflanzendl, zum Ausbacken

mildes Chilisalz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

500 g festkochende Minikartoffeln
4-5 Radieschen

1/8 Kopf Endiviensalat

1 kleine Zwiebel

1TL Dijonsenf

200 ml Huhnerfond

1-2EL Weil3weinessig

2EL mildes Salatdl

Mildes Chilisalz, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Fir die Remoulade:

8049 Salatgurke

1 Zitrone

1TL eingelegter Ingwer
) gekochtes Ei

1TL Kapern

100 g Rahmjoghurt (10%)
1-2TL Ingwer-Einlegefond
¥ TL Dijonsenf

2 Stéangel Dill
Mildes Chilisalz, zum Abschmecken

Zubereitung
Fir das Backhendl die H&hnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. AnschlielRend

jeweils sehr schrag in drei gleich grof3e Stiicke schneiden. Die einzelnen Stiicke grof3flachig
aufschneiden, so dass sie an einer Seite noch zusammenhangen. Aufklappen und zwischen



zwei Blattern gedlter Klarsichtfolie etwas flach klopfen. Die Fleischscheiben mit
Kochschinken und K&se belegen, zusammenklappen und mit Chilisalz und Pfeffer wirzen.

Fur die Panade etwas Zitrone abreiben. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen, mit
Muskatnuss und Zitronenabrieb wirzen. Das Mehl und die Weil3brotbrdsel ebenfalls in je
einen tiefen Teller geben. Die gefillten Hahnchenstiicke zuerst im Mehl wenden, dann durch
die verquirlten Eier ziehen und zuletzt mit den Weil3brotbréseln panieren.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hahnchenstiicke darin bei mittlerer Hitze
rundum goldbraun ausbacken. Auf Kichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz
nachwurzen.

Fur den Endiviensalat die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser weich garen.
Inzwischen die Radieschen putzen, waschen und in dinne Scheiben hobeln. Den
Endiviensalat putzen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden. Die Zwiebel
abziehen, halbieren und eine Halfte in feine Wrfel schneiden. Anschliel3end in einer Pfanne
mit circa 100 Milliliter Wasser weich dinsten, bis die gesamte Flissigkeit verkocht ist. Die
zweite Halfte kann anderweitig verwendet werden.

Die Kartoffeln abgieRen, ausdampfen lassen, mdglichst heil3 pellen, in diinne Scheiben
schneiden und in eine Schissel geben. Den Fond erhitzen, mit Essig und Senf verrtihren
und mit Chilisalz und Zucker wirzen. Eine Handvoll Kartoffeln hinzufiigen und mit dem
Stabmixer purieren.

Das Dressing nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis die Flussigkeit
vollstdndig gebunden ist. Dann das Salatdl, die Radieschen, die Endivienstreifen und die
Zwiebel untermischen.

Fur die Remoulade die Gurke waschen, langs halbieren, die Kerne mit einem Loffel
entfernen und die Gurke in circa einen halben Zentimeter groRe Wirfel schneiden. In
Salzwasser eine halbe bis eine Minute kochen, abgiel3en, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Den Dill waschen, trocken tupfen und klein hacken. Eingelegten Ingwer, ein halbes Ei und
Kapern klein hacken. Den Rahmjoghurt mit Ingwer-Einlegefond und Senf glatt rihren.
Gurkenwdarfel, Ingwer, Ei, Kapern, Zitronenabrieb und Dill hinein rihren. Mit Chilisalz wirzen.

Die gefillten Zitronenbackhendl-Stiicke zusammen mit dem Kartoffelsalat auf warmen
Tellern anrichten und die Remoulade dazu servieren.



