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Dragonwings   von Fabio Leisinger

Mengen für 15 Personen

 

Quelle: https://www.zuckerjagdwurst.com/de/rezepte/vegane-jackfrucht-chicken-nuggets

 

 

Die Jackfrucht-Dose öffnen, die Flüßigkeit abgießen und die Jackfrucht-Stücken unter kaltem Wasser abbrausen.

Die Jackfrucht-Stücken großzügig mit Senf einschmieren (mit Hilfe der Hände) und gut salzen und pfeffern.

Zum Panieren nun drei Schalen vorbereiten. In die erste Schale kommt das Mehl, die Speisestärke und alle

dazugehörigen Gewürze. Das Mehl, die Speisestärke und die Gewürze gut vermischen.

In die zweite Schale kommt die pflanzliche Milch und in die dritte Schale kommt das Paniermehl.

Nun jedes Stück Jackfrucht erst in Mehl wälzen, dann in die pflanzliche Milch tunken, zurück zum Mehl, ein zweites

Mal in die Milch und zum Schluss mit Paniermehl bedecken. Mit jedem Stück Jackfrucht so vorgehen.

Eine große Pfanne mit ausreichend Öl erhitzen (der Boden der Pfanne sollte gut bedeckt sein) und die Nuggets darin

gold-braun braten.

Die Nuggets mit einem BBQ-Dip und einem Spritzer frischem Zitronensaft servieren.

2.4 kg Kabis Alte es isch Jackfruit gmeint (hass)

225 g Senf

1.13 dl Wasser

6 dl Hafermilch

12 g Schinkenwürfel Alte es isch Kartoffelstärke gmeint du knech (hass 2x)

450 g Mehl

12 g Salz 1 TL Salz
1 TL schwarzer Pfeffer
1 TL Paprikapulver
1/2 TL Cayenne
1/2 TL Knoblauchpulver
1/2 TL Zwiebelpulver
1/2 TL Muskat

450 g Paniermehl

8.81 dl Bouillon (flüssig)


