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BAUCHSPECK MIT HAHNCHENSCHENKEL UND PASTINAKENCREME

| |
IUTATEN 10 X

Far Bauchspeck und Hiahnchenschenkel

500 g Bauchspeck

5 Hahnchenschenkelfleisch

50 g Sojasauce

50 g Bresc Pesto alla Genovese

Far die Pastinakencreme

10 Pastinaken
Milch

Wasser

Butter

weile Schokolade

Fir die Pfannkuchen

e Tempura-Mehl

e Bresc Thaired curry (Thaildndisches rotes Curry)
e Milch

Fir die Garnitur

e 15Wachteleier
il e Bresc Madras
~ - e kandierte Kirschtomaten
Madras 450g Rotes thailandisches e Kopfsalat
Curry450g e Limettenschale gerieben
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[UBERELTUNG

Den Bauchspeck mit der Sojasauce und dem griinen Pesto Vakuum
verschlieBen und 3 Stunden in einem 90°C HeiRwasserbad garen.
In kleine Wiirfel schneiden.

Die Hahnchenschenkelfilets mit etwas griinem Pesto auf der Haut
backen und in einem maRig warmen Ofen garen.

Die Pastinaken schélen, grob schneiden und in Wasser mit Milch
garen. Abtropfen lassen und im Mixer mit Butter und weif3er
Schokolade in eine glatte Creme plrieren.

Aus dem Tempura-Mehl und der Milch einen Pfannkuchenteig
machen und mit dem roten Curry wiirzen.

Pfannkuchen daraus backen und rund herausstehen.

Die Wachteleier weich kochen, schélen, halbieren und mit etwas
Madras marinieren.

Zeichne eine Linie von der Creme auf den Teller und verteile die
verschiedenen Komponenten geradlinig darauf.

Mit den Kirschtomaten und dem Salat garnieren. Etwas
Limettenschale tiber das Gericht reiben.
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