Maispoularden-Brust, gefiillt mit Riesen-Garnele

Fiir 4 Portionen

4 saftige Orangen 1 rote Chilischote 4 EL Olivensl

1 TL Honig Saft von 3 Limone Salz, Pfeffer

4 groBe Riesengarnelen 4 Maispoularden-Briiste 4 150 g 1 reife Honigmelone
60 g Salat

Von einer Orange die Schale diinn herunterschiilen und in feine Streifen schneiden. Alle Orangen
auspressen. Chilischote der Liange nach halbieren, entkernen, Hélften fein hacken.

Orangensaft mit Schale und Chili auf ca. 150ml einkochen. Olivendl und Honig unterquirlen.
Reduktion mit Limonensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, abkiihlen lassen.Riesengarnelen aus
der Schale 16sen, Darm entfernen. Schwinze abbrausen und trocken tupfen. In jede Maispoularden-
Brust eine Tasche schneiden und mit einer Riesengarnele fiillen. Jeweils eine gefiillte Brust in
einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren. Die Beutel in ein heifles Wasserbad (ca. 70°C)
geben, Fleisch darin 20-25 Minuten garen.

Inzwischen Melone schiilen, Kerne auskratzen. Halfte in kleine Wiirfel schneiden und mit dem
Orangen-Dressing marinieren. Salat putzen, waschen und trocken schleudern.

Fertig gegarte Maispoulardenbriiste aus den Beuteln nehmen, Briiste trocken tupfen und in
heifem Ol in einer Pfanne kurz auf beiden Seiten anbraten. Dabei mit Salz, Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend jede Brust in Stiicke schneiden und mit dem Salat auf Teller verteilen.
Marinierte Melonenwiirfel um die gefiillten Briiste verteilen.
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