= Die Kiichenschlacht — Menii am 08. Juni 2020 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fir das Hahnchen:

4 Hahnchenkeulen, vom Knochen
ausgeldst

2 EL siiBe Sojasauce

2 EL weiBBe Sesamsaat

Sesamdl, zum Anbraten

1 Prise Baharat, zum Wirzen

1 Prise gemahlene Chili Ancho
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

PROF
TIPP

Fiir die Crépes:
250 ml Milch

2 Eier

2 EL Butter

125 g Mehl

1 Prise Salz

Fir die Flllung:

1 Spitzkohl

2 Scheiben Bacon

1 Zwiebel

Sesamdl, zum Anbraten

1 Muskatnuss, zum Reiben

kuechenschlacht.zdf.de

Andreas Ebel
Gebratenes Soja-Hahnchen mit gefiillten Crépes

Zutaten fiir zwei Personen

Das H&hnchenfleisch waschen, trockentupfen und mit Baharat und Chili
Ancho wirzen. Fleisch in einer Pfanne in Sesamdl rundherum knusprig
anbraten. Mit Sojasauce bepinseln und mit Sesamkérnern bestreuen. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Um eine Salmonellengefahr bei Gefliigel auszuschlie3en, sollten Sie das
Fleisch mindestens zehn Minuten lang bei einer Temperatur von 70 Grad
garen.

Mehl, Milch, Eier und Salz zu einem glatten Teig verriihren. Teig in einer
Pfanne mit Butter zu diinnen Crépes ausbacken.

Zwiebel abziehen und in Wirfel schneiden. Bacon klein schneiden.
Zwiebeln und Bacon in einer Pfanne in etwas Sesamél anbraten.

Die auBeren Blatter des Spitzkohls I6sen. Spitzkohl absplilen, halbieren
und den Strunk herausschneiden. Blatter in Streifen schneiden, mit in die
Pfanne geben und kurz schwenken. Muskatnuss reiben, 1 Msp.
auffangen und Kohl mit Muskat abschmecken.

Spitzkohimasse mittig auf die Crépes geben und diese fest
zusammenrollen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



