Geddmpfte Garnelen-Hadhnchen-Bdllchen im Reis-Mantel

Fiir 2 Personen
125 g Hahnchenbrustfilet 125 g Riesen-Garnelen 100 g Basmatireis

1 Salatgurke 2 Friithlingszwiebeln 1 reife Mango

Butter 1 EL Speisestirke 1 EL Semmelbrosel

2 EL Reisessig 2 EL Sojasofle 2 EL Sweet-Chili-Sofe
3 EL Sonnenblumenol 1 Bund Koriander Chili

schwarzer Pfeffer Salz

Die Garnelen liangs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trocken tupfen. Die Hahnchenbriiste ebenfalls sorgfiltig waschen und trocken tupfen. Anschlie-
Bend beides moglichst fein hacken. Das Ganze mit der Speisestirke, den Semmelbréseln und der
Sojasofle vermischen und die Masse mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Mit angefeuch-
teten Hédnden etwa walnussgrofie Béllchen formen und diese rundherum in dem Basmatireis
wélzen. Einen Topf bis zu etwa einem Drittel mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen. Da-
nach einen Déampfeinsatz mit der Butter einfetten und die Béllchen nebeneinander hineingeben.
Den Dampfeinsatz in den Topf einhéingen und die Béllchen darin zugedeckt bei 80 bis 85 Grad
etwa 15 Minuten garen. Fiir den Salat die Gurke waschen und eine Hilfte in diinne Scheiben
schneiden. Den Koriander zupfen und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in fei-
ne Ringe schneiden. Anschlielend die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein trennen und
dann in Wiirfel schneiden. Alles mit der Sweet-Chili-SoBe, dem Reisessig, dem Ol und zwei
Essloffeln Koriander vermengen. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gedampften
Garnelen-Hahnchen-Béllchen im Reismantel mit dem Gurken-Mango-Salat auf Tellern anrichten
und servieren.
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