Maispoularde mit Rucola-Zuckermelonen-Salat
Rezept fir 4 Portionen

4 Maispoulardenbriste, mit Haut und Knochen
20 g Akazienhonig

3 Bio Orangen

1 Chilischote, rot

1 Honigmelone

1 Charentais Melone

50 ml Balsamico bianco

70 ml Olivendl

1 Sternanis

Salz, weiler Pfeffer aus der Mihle
250 g Rucola

1 Aluschale

Orangen heil? abspiilen, trocken tupfen, die Schale in dinnen Streifen abschélen und den
Saft auspressen. Den Honig in einer Aluschale erhitzen, Orangenzesten zugeben, glasieren
und mit Orangensaft abléschen.

Chilischote waschen, halbieren, Kerne entfernen und in sehr feine Wurfel schneiden. Zu dem
Honig geben, die Flussigkeit auf 1/4 reduzieren und abkihlen lassen

Die Maispoulardenbriiste mit der Marinade bestreichen, den Rest reservieren. Die Brlste
zuerst auf der Hautseite bei 140° C direkter Hitze und geschlossenem Deckel 4 - 5 Minuten
garen, dann wenden und bei 120° C indirekter Hitze und geschlossenem Deckel weitere 3
Minuten grillen. AnschlieBend 5 Minuten ruhen lassen, in Tranchen schneiden und mit Salz
wulrzen.

Beide Melonen halbieren, Kerne entfernen, schalen und das Fruchtfleisch der Lange nach in
feine Spalten schneiden.

Balsamico, Olivenél und einer Prise zerdriicktem Sternanis, mit Salz und weiem Pfeffer
abschmecken.

Die Vinaigrette tber die Melonen geben und zum Schiluss den Rucola zufligen.

Den Salat in die Mitte der Teller geben, das Fleisch anlegen und mit der reservierten Honig-
Chili-Marinade betraufeln.
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