Gegrillte Melone mit gerducherter Entenbrust

1/2 Stk. Wassermelone 200 g gerduch. Entenbrust 100 g Friseesalat

2 Stk. Eigelb 1 Stk. Ei 1 EL Senf

1 Stk. Limette 100 ml Haselnussol 100 ml neutrales Rapsol
200 g Haselnusskerne 2 EL Puderzucker 1 Schuss Wasser

1 Prise Quatre Epices 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Die gerducherte Entebrust diinn aufschneiden.

Die Haselniisse in einer Auflaufform im Backofen bei 160°C Umluft 12-15 Minuten rosten.
Den Puderzucker mit dem Wasser in einer grofien Pfanne aufkochen, die Niisse hinzu-
geben, mit einer groflen Prise Quatre Epices bestduben und unter stdndigem Riihren so
lange einkochen bis sich eine weifle Schicht um die Haselniisse bildet. Anschlieend sofort
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und vorsichtig die einzelnen Niisse
separieren.

Melone schilen, mit einem Sigemesser in groBe Spalten (z.B. Zwdlftel) schneiden, die
Schale entfernen, die Spalten nebeneinander in eine grofie Pfanne legen und ohne Fett bei
starker Hitze von beiden Seiten rosten.

2 Figelbe, mit einem ganzen Ei, einem grofien Essloffel Senf, einer Prise Salz, sowie den
beiden Olen in einen hohen Mixbecher geben und mit einem Piirierstab, bei voller Ge-
schwindigkeit, langsam von unten nach oben zu einer cremigen Mayonnaise aufmixen.
Anschliefend mit Salz, Saft und Abrieb einer Limette, einer Prise Zucker, schwarzem
Pfeffer aus der Miihle und ggf. nochmals etwas Salz abschmecken.

Den Frisee waschen, zupfen und trockenschleudern.

Je eine Melonenspalte auf einen Teller legen, grofiziigig Haselnussmayonnaise darum ver-
teilen, einige Scheiben Entenbrust darauf anrichten, einige Spitzen Frisee dazwischensetzen
und mit karamellisierten Haselniissen bestreuen.
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