Frittierte Hahnchenlebern mit
Gemiise in Tom-Kha-Kai-Sauce
mit Reils

e il

Frittierte Lebern obenauf, darunter Gemuse und Reis mit
Sauce

Gleiches Spiel wie vor kurzem mit den Hahnchenherzen, diesmal
nur mit Hahnchenlebern. Ich paniere und frittiere sie.

Die Hahnchenlebern werden nur etwa 2 Minuten im siedenden Fett
in der Friteuse frittiert.

Dazu Champignons, Zuckererbsen und Tomate. Ich bereite ein
Sokchen mit etwas WeiBwein und Tom-Kha-Kai zu.

Tom-Kha-Kai 1ist eine saure Kokosnuss-Paste. Ich war
ursprunglich der Meinung, dass sie nur eine Suppen-Paste sei,
aber man kann mit der Paste auch Saucen zubereiten. Sie eignet
sich vorwiegend fur Huhnchenfleisch oder Garnelen. Aber sie
harmoniert auch gut mit dem Geschmack der frittierten
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Hahnchenlebern.

Als Beilage gibt es Reis. Gemuse und Sauce direkt uber den
Reis geben. Die frittierten Hahnchenlebern natirlich nicht in
die Sauce geben, sie verlieren ihre Knusprigkeit. Sondern nur
oben auf das Gemuse legen.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Semmelbrosel auch selbst
zubereiten, die Panade fur die Hahnchenlebern ist dann noch
authentischer.

Zutaten fir 1 Person:
Fur die Hahnchenlebern:

= 175 g Hahnchenlebern
= 1 EL Mehl

=1 Ei

= 4-5 EL Semmelbrosel
= Salz

= schwarzer Pfeffer

Fur das Gemiuse:

=1 Tomate

= 10 Zuckererbsen

=5 braune Champignons
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein
=1 TL Tom-Kha-Kai

= Salz

- 01

=1 Tasse Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Resi nach Anleitung zubereiten.
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Lebern vom Fett befreien und sehr grob zerkleinern. In eine
Schiussel mit kaltem Wasser geben und waschen. Auf ein
Kichenpapier geben und trocken tupfen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und salzen und pfeffern.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und grob zerkleinern.
Restliches Gemuse putzen und in grobe Sticke schneiden.
Champignons vierteln.

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen. Wahrend das Fett
erhitzt wird, Lebern nacheinander mit der Hand mehlieren,
durch das Ei ziehen und dann durch die Semmelbrosel. Panierte
Lebern auf ein Arbeitsbrett geben. Dann Lebern in die Friteuse
geben und zwei Minuten frittieren. Herausnehmen, abtropfen
lassen, auf einen Teller geben und warmstellen.

0l in einem Wok erhitzen. Gemise und Pilze hineingeben und
kurz pfannenriuhren. Mit einem groBen Schuss WeilBwein
abloschen. Tom-Kha-Kai dazugeben und verrihren. Etwas kocheln
lassen. Mit Salz wurzen und abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben und das Gemise mit der Sauce
daruber geben. Hahnchenlebern auf das Gemiuse legen und alles
servieren.



