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2 Personen

Etwa 2 Stunden

Huhn:
4 Hihnerkeulen
1 Zwiebel
1 chinesischer Knoblauch
Vs Sellerieknolle
Salz, Pfeffer, Austernsauce, Sojasauce
Zitronengras
Kardamom
Zwetschkenmarmelade
Sriracha-Mayonnaise
Junglauch

Palatschinken:
150 g Weizenmehl
200 g Milch
2 Eier
Y2 Frihkrautkopf
Salz, Pfeffer

9

ES IST SPANNEND 2V SEHEN, WAS AVS
EINEM LEBENSMITTEL WERDEN KANN:
DAS HUHN KANN EIN KLASSISCHES
CZELTFESTHVHN WERDEN — ODER 2V

MEINER UMAMI-BOMBE.

Patrick Landerer

TeRIYAKI CHICKEN AVF
KRAVTPALATSCHINKEN

Teriyaki Chicken:

Die Huhnerkeulen auslésen und die Knochen bei 180 Grad fiir eine Stunde
im Ofen résten. Dann fein gehackten Zwiebel, Knoblauch und Sellerie in ei-
ner Pfanne mit etwas Ol anschwitzen und die gerésteten Knochen dazuge-
ben. Mit Austernsauce, Sojasauce und Wasser aufgieféen und anschlieend
alle Gewlrze dazugeben. Die Teriyakisauce einreduzieren lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ausgeldsten Keulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Maizena walzen.
AnschlieRend werden die Keulen in 140 Grad heiflem Fett frittiert. Nach dem
ersten Durchgang kurz ruhen lassen und nochmals bei 180 Grad knusprig
frittieren. ,Wenn man die Keulen zwei oder drei Mal frittiert, werden sie viel
knuspriger”, rét der Profikoch. Die frittierten Keulen in die fertige Teriya-
kisauce tauchen.

Krautpalatschinken:
Das Kraut in Juliennestreifen schneiden. Dann in einer Schiissel Mehl, Milch,

Eier, Salz und Pfeffer zu einem Teig anrihren und das Kraut dazu geben. Den
Teigin einer Pfanne zu dicken Palatschinken braten.
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Serfaus-Fiss-Ladis

GUTEN APPETIT! WE ARE FAMILY.®



