Caesar Salad trifft Spicy Korean Chicken EI\/IAGAZIN

Lecker

I ZUBEREITUNG

Zunachst das Caesar Salad Dressing zubereiten. Dafur alle Zutaten in

einer kleinen Schissel vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Dressing kaltstellen. Die Ciabattabrotchen in etwa 2 cm grofRe Wrfel
schneiden. In einer mittelgroBen Pfanne Olivendl erhitzen und Brotwurfel darin
goldbraun résten. Bei den Romanasalatherzen den Strunk entfernen und den
Rest in 2 cm breite Streifen schneiden.

Fur das Spicy Korean Chicken das Hahnchenbrustfilet in mundgerechte Stiicke
schneiden. In einer Schissel Milch und Apfelessig vermengen. Der Essig bringt
die Milch zum Gerinnen. So wird sie etwas dickflUssiger und bekommt ein
buttermilchartiges Aroma. In einer zweiten Schussel Mehl und Maisstarke
mischen. Die Semmelbrdsel in die dritte Schissel fillen. In einem Topf 500

ml Pflanzendl auf 175 Gard erhitzen. Nun die geschnittenen Hahnchenstlcke

in der Mehl-Starke-Mischung walzen, dann durch die Ei-Mischung ziehen und
danach in den Broseln wenden. Nach und nach die panierten Hahnchensticke
im heifl3en Fett goldbraun frittieren. Mit einem Abseihl6ffel oder einer Zange die
Nuggets aus dem Fett nehmen und auf Klichenpapier abtropfen.

Fir die Spicy Chicken Marinade Knoblauchzehen abziehen und Ingwer
schalen. Beides nun mit der Feinreibe in eine mittelgro3e Schissel reiben.
Gochujang, Sojasauce, Reisessig, Zucker, Honig und Sesamol hinzufiigen und
alles verruhren. Nun die Hdhnchen Nuggets in die Schussel geben und alles so
vermengen, dass die Marinade die Hdhnchen Nuggets komplett Uberziehen.

Zum Anrichten Romanasalat auf Tellern verteilen, mit Croutons garnieren und
Caesar Dressing darUber geben. Nun den Salat mit Spicy Chicken Nuggets
toppen und mit gerdsteter Sesamsaat sowie Parmesanflakes bestreuen.

I ZUTATEN

Ur das Spicy Korean Chicken:
50 g Hahnchenbrustfilet
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EL Gochujang

EL Sojasauce

EL Reisessig

EL Zucker

EL Honig _ .

EL Sesamol, gerostet

EL weile Sesamsaat, gerostet
Ur den Salat:

2 Romanasalatherzen

2 Ciabattabrotchen

4 EL Olivendl

Parmesanflakes

Fur das Dressing:

3 Sardellenfilets, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
80 g Mayonnaise

30 % Parmesan, gerieben

4 EL Joghurt

¥ Zitrone, davon der Saft

alz
schwarzer Pfeffer

I UTENSILIEN

Schneidebrett, Messer, kleine Schissel, 1
mittelgroBBe Schissel, 3 Teller oder Schisseln
fur die Panierstrasse, kleiner Topf zum
Frittieren, Abseihloffel, Feinsieb



