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Finalgericht von Alexander Kumptner

Fiir den Kartoffelsalat:
350 g kleine festkochende
Frihkartoffeln

1 rote Zwiebel

200 ml Rindsbouillon
(Rinderconsommé)

50 ml weilRer Balsamicoessig
1 EL Senf

50 ml Maiskeimal

1 Zweig Liebstdckel

1 Bund Schnittlauch

1 TL Zucker

1 Prise Salz

Fiir das Backhendl:

Y Hahnchen (mit Brust, Keule, Fliigel),
mit Haut

2 Eier

100 g Mehl

100 g Semmelbroésel

50 g Kirbiskerne

Maiskeimol, zum Frittieren

Fur die Mayonnaise:

2 Eier

1 TL Senf

3 EL weilder Balsamicoessig

125 ml Maiskeimol

125 ml Kiirbiskernol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Ausgelostes halbes Backhendl mit Kartoffelsalat,
Rahmgurken und Kerndél-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Die kleinen Kartoffeln in gesalzenem Wasser bissfest kochen,
anschlieRend in heikem Zustand schélen und in ca. 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Rindsbouillon in einer kleinen Sauteuse zusammen
mit dem Liebstdckel aufkochen. Kartoffeln dazugeben und unter
standigen Schwenken (nicht mit dem Loéffel umriihren, sonst zerstort man
die Kartoffel), umrihren bis die Starke der Kartoffel austritt und einen Teil
der Suppe bindet. Es sollte leicht cremig sein. AnschlieRend mit Salz,
Zucker und Senf abschmecken. Von der Herdplatte nehmen und den
Essig, sowie das Ol dazugeben und wieder fiir mehrere Minuten
schwenken, bis aus der Flussigkeit eine schlotzige Emulsion entsteht. Fur
5 Minuten bei Raumtemperatur etwas auskihlen lassen. Zwiebel
abziehen und ein Halfte in feine Wirfel schneiden und dazugeben.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und Gber den
Kartoffelsalat streuen. Der Kartoffelsalat sollte eine cremige Konsistenz
haben, bei dem die Kartoffeln nicht zu sehr zerfallen sind.

Ol in der Fritteuse oder in einem Topf auf 180 Grad erhitzen. Das halbe
Hahnchen in 3 Teile ausldsen (Keule, Fliigel und Brust). Fleisch von der
Haut befreien und portionieren. Fir die Brust: Eine Brust in 2-3 Tranchen
schneiden. Fur die Keule: Keule zwischen Gelenk Ober- und Unterkeule
trennen und den Knochen aus der Oberkeule auslésen (Unterkeule bleibt
so). Fur die Flugel: Fligel nur vom vorderen Stlick befreien.

Kurbiskerne hacken und mit den Semmelbrdseln vermengen. Jetzt alle
Hahnchenteile salzen und gleichmaRig in Mehl, verquirlten Ei und der
Brosel-Kiirbiskernmischung panieren und in heiRem Ol ausbacken.

Eier trennen und Eigelbe, Senf, Essig, Salz und Pfeffer in einen hohen
Ruhrbecher geben. Nach und nach zuerst das Maiskeimdl und dann das
Kernél mit dem Stabmixer schnell untermixen, sodass eine feste
Mayonnaise entsteht.



Fur die Rahmgurken:

1 Salatgurke

1 Zitrone

80 g Schmand

Wasabi, zum Abschmecken
10 ml weilRer Balsamicoessig
2 Zweige Minze

1 TL Zucker

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Salz

Zusatzzutaten von Jan:
Paprikapulver, Dill

Zusatzzutaten von Sebastian:
Radieschen, Limette

Gurke schalen, halbieren und mit einem Loéffel das Kerngehause
entfernen. Mit einer Reibe reiflen oder mit dem Messer in feine Scheiben
schneiden. Mit Salz einsalzen, fiir 10 Minuten stehen lassen und dann in
ein Geschirrtuch geben und fest auspressen (die Gurken durfen kein
Wasser mehr lassen). Schmand mit Balsamico, Salz, Zucker und Wasabi
abschmecken. Mit den Gurken verriihren und zum Schluss mit Minze und
Zitronenzesten abschmecken. Eventuell mit Cayennepfeffer
abschmecken.

Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Den Dill gibt Jan an die Rahmgurken und mit dem Paprikapulver wiirzt er
das BackhendI.

Die Radieschen benutzt Sebastian fiir den Kartoffelsalat und die
Limettenschale gibt er in die Mayonnaise.
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Zusatzgericht von Alexander Kumptner
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Fiir den Schmarrn:

150 g Quark

50 g Schmand

5 Eier

Butter, zum Herausbacken
1 Zitrone

1 Vanilleschote

50g Rosinen, in Birnenschnaps
eingelegt

90 g Zucker

60 g Maisstarke

Fiir die Birne:

1 Birne

1 TL Butter
Etwas Birnensaft
1 EL Zucker

Karamellisierter Kaiserschmarrn mit Rosinen und
flambierten Birnen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Eier trennen und die Schale der Zitronen abreiben. Vanilleschote der
Lange nach aufschneiden und Mark herauskratzen. Eigelbe mit Quark,
Schmand, Zitronenabrieb und Vanillemark verriihren. Eiweild in einer
extra Schussel mit dem Schneebesen anschlagen und nach und nach
Zucker einstreuen und zu einem steifen Eischnee schlagen. Maisstarke
unterrthren. Einen Teil der Masse in die Topfenmasse rihren und den
Rest behutsam unterheben. In einer beschichteten Pfanne in
aufgeschaumter Butter gleiten lassen, die Rosinen einstreuen und von
der Unterseite leicht anbacken. AnschlieRend im Backofen durchbacken
lassen.

Herausnehmen und Schmarrn zerzupfen. In einer zweiten Pfanne Butter
mit etwas Zucker aufschdumen und den Schmarrn darin karamellisieren.

Birne mit einem Parisienne-Ausstecher rund ausstechen. In einer kleinen
Pfanne Butter mit Zucker und Birnensaft aufkochen, etwas
Birnenschnaps der Rosinen (s.0.) hinzufigen und die Birnen darin
aufkochen und mit Butter montieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



