
Chickensandwich mit Gin-Mayo

Zutaten:

2 Hähnchenbrüste
2 Brötchen
10 g Ingwer
1 Chili
etwas Honig
1 Eiweiß
1 Frühlingszwiebel
Semmelbrösel
Salz und Pfeffer
1 Eigelb
2 TL Senf
250 ml Öl
2 EL Gin
Salat
Chips

Zubereitung:
Für dieses ganz besondere Sandwich brauchen wir eigentlich gar nicht so viel
vorzubereiten.  Ich beginne damit,  die Frühlingszwiebeln,  den Ingwer und die
Chili  fein  zu  hacken.  Außerdem schneide  ich  die  Hähnchenbrüste  in  dünne
Scheiben und hacke diese dann zu feinem Hähnchenhackfleisch. In einer Schüssel
vermische  ich  dann  das  Hackfleisch,  Ingwer,  Chili,  Frühlingszwiebeln,  3  EL
Semmelbrösel, das Eiweiß, 1 TL Honig und etwas Salz miteinander und knete
alles zu einem homogenen Fleischteig. Eventuell muss man hier noch etwas mit
Semmelbrösel  nachbessern.  Nun darf  alles  im Kühlschrank ziehen bis  wir  es
wieder brauchen.

In der  Zwischenzeit  bereite  ich die  Mayonnaise vor.  Für diese gebe ich das
Eigelb, den Senf, eine Prise Salz, Pfeffer und das Öl in ein Pürriergefäß und
schlage  alles  mit  dem  Pürrierstab  zu  einer  Mayo  auf.  Dafür  setze  ich  den
Pürrierstab in das Gefäß, schalte ihn ein und ziehe in langsam heraus. Ihr werdet
sehen, so entsteht ruck zuck eine Mayonnaise. Ist die Mayo dann fertig fülle ich
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sie in eine Schüssel um und schmecke sie mit dem Gin ab. Hierfür verwende ich
einen Gin aus Stutgart, den Ginstar. Und somit ist auch die Mayonnaise fertig.

Nun forme ich aus der Hackmasse die Pattys. Dafür orientiere ich mich an der
Form der Brötchen. Außerdem werde ich jetzt den Grill vorheizen. Ich verwende
den Bastard Keramikgrill. Dieses Rezept könnt ihr aber natürlich auch in jedem
anderen  Grill  machen.  Sogar  auf  dem  Herd  werden  diese  Sandwiches  ein
träumchen. Den Grill heize ich auf etwa 230°C vor und richte eine sog. 2 Zonen-
Glut ein. Das heißt, ich habe einen direkten und einen indirekten Grillbereich
geschaffen.  Zuerst grille ich nun im direkten Grillbereich die Pattys von beiden
Seiten scharf an und gebe sie dann zum garziehen in den indirekten Bereich.
Sollten  die  Pattys  noch  immer  zu  feucht  sein  und  ihr  wollt  nicht  mehr  mit
Semmelbröseln nacharbeiten, dann gebt einfach eine kleine Gußpfanne in den
Grill und macht die Pattys in dieser. Bei einer Kerntemperatur von ca. 74°C ist
das Hühnchenpatty dann fertig und wir können unser Sandwich bauen.

Dafür  grille  ich  die  Brötchenhälften  noch  kurz  an,  damit  diese  schön  kross
werden.  Nun aber  zum Zusammenbau.  Zuerst  streiche ich  das  Unterteil  des
Brötchens  dick  mit  der  Ginmayo  ein,  gebe  darauf  ein  Salatbett,  darauf  das
Fleischpatty, nochmal eine Lage Mayonnaise, einige der Chips für die Würze und
den  Crunch  und  dann  kommt  der  Deckel.  Fertig  ist  unser  ganz  besonderes
Chickensandwich. Ein kleiner Traum der sich wirklich lohnt. Das könnt ihr mir
glauben.

Viel Spaß mit diesem Rezept und vor allem beim nachgrillen,

euer Andy

 


