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Knusprige Hendlbrust mit
Asia-Salat
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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Weil3- und Rotkraut putzen und in feine Streifen hobeln. Karotten
schélen und grob raspeln. Gemiise mit Minze, Koriander, Limettensaft,
Sweet-Chili-Sauce und Ol vermischen, mit Chiliflocken und Salz
abschmecken. Hendlbrustfilet waschen, mit Kiichenpapier trocken
tupfen, eventuell vorhandene Haut und Sehnen entfernen. Fleisch langs
in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Buttermilch und Eier mit Salz
verriihren. Weizenmehl und Maismehl mit Salz und Chayennepfeffer auf
einem flachen Teller vermischen. Hendlstreifen zuerst im Mehl-Mix, dann
im Buttermilch-Ei-Mix und zuletzt in der Mehlmischung wenden.
Kronendl in einer grolRen, tiefen Pfanne erhitzen, Fleisch zugeben und
goldbraun ausbacken. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Brotscheiben mit Mayonnaise bestreichen, knusprige
HendIstreifen und Kraut-Mix daraufgeben, alles mit Krauterblattchen
bestreuen und servieren.

Zutaten

ZUTATEN

160 g WeiBkraut
160 g Rotkraut
2 Karotten

4 EL fein gehackte
Minzblattchen

8 EL fein gehackte
Korianderbl&ttchen

3 EL frisch gepresster
Limettensaft

4 EL Sweet-Chili-Sauce
4 EL Olivenol
Chiliflocken

Salz

400 g Hendlbrustfilet
200 ml Buttermilch

2 Eier (M)

8 EL Weizenmehl

8 EL Maismehl
Cayennepfeffer

Reichlich Kronendl zum
Frittieren

4 Scheiben Vollkornbrot

8 EL Mayonnaise
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