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Sommerlicher Waldorfsalat

Die Hihnchenbrust

D ie Hihnchenbrust abwaschen und trocken
tupfen. Mit den Zutaten fir die Marinade in
einen Gefrierbeutel geben. Dabei den Saft der
kompletten Limette und einige Stucke abgeschalte
Schale verwenden. VerschlieRen und fir mehrere
Stunden in den Kuhlschrank legen. Ab und an um-
drehen und leicht massieren. Vor dem Braten die
Limettenschale, Ingwer und Chili entfernen. Die
Hahnchenbrust in einen kleinen Brater setzen und
bei 180 Grad in den Backofen schieben. Ab und zu
mit etwas Marinade uberpinseln. Wer ganz sicher
gehen will, dass die Brust schon saftig aber nicht
mehr rosa ist, benutzt ein Bratenthermometer. Die
Kerntemperatur sollte bei 72 Grad liegen. Sehr ge-
libte Koche machen den ,,Handballen-Test“. Die
Hahnchenbrust bei geoffneter Backofentiir noch
kurz nachziehen lassen, damit sich der Fleischsaft
sammeln kann. Vor dem Servieren in schrage Tran-
chen schneiden. Reichlich gerostete Mandelblatt-
chen daruber streuen.

Die Salate

Die Passionsfriichte ausschaben und das Frucht-
fleisch durch ein Sieb passieren. Mit Joghurt, Ma-
yonnaise, Senf, Marmelade, Zitronensaft, Chilisalz
und Pfeffer abschmecken. Wem es nicht siif} genug
wird, der gibt noch etwas Honig oder Agaven-
dicksaft dazu. Die Trauben waschen und halbieren.
Den Apfel in kleine Stifte schneiden und sofort in
die Marinade geben. Den Bleichsellerie in Scheiben
schneiden. Das Selleriegriin nicht zu klein zerzup-
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fen. Alles miteinander vermengen und gut durch-
ziehen lassen.

Den Radicchio putzen und in Streifen schneiden.
Den Granatapfel quer halbieren und liber einer
Schiissel mit einer Suppenkelle oder Ahnlichem
ausklopfen, so dass die Kerne herausfallen. Den
Arbeitsplatz grof3zligig mit Kiichenkrepp auslegen,
denn die Aktion kann schon einige Spritzer mit sich
bringen. AulRerdem eine Arbeitsschiirze benutzen,
denn die Kerne farben stark.

Die Birne in Spalten schneiden und in der Butter
und dem Zucker karamellisieren lassen. Aufpassen,
dass sie dabei nicht zerfallen. Die Schalotte fein
wirfeln und in etwas Butter anschwitzen. Die Ge-
fliigelbruhe, den Essig und etwas von der Vanille-
schote dazugeben, mit der Speisestarke einmal auf-
kochen, damit sie abbinden kann und danach lau-
warm abkihlen lassen. Mit dem Olivenol, Grenadi-
nesirup, Salz und Pfeffer abschmecken und noch
lauwarm Uber den Salat geben. Kurz ziehen lassen.
Dann die Granatapfelkerne untermischen und ser-
vieren.
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Zutaten

Fir 2 Portionen

Die Hihnchenbrust

Menge Zutat

2 Bio Hahnchenbruste
2 EL Pflanzendl

4 EL Teriyaki-Sauce

4EL Sojasauce

1EL Blutenhonig

1TL dunkles Sesamal
1TL Harissapaste

1 Bio Limette

1 halbe Chilischote (am Stiick, ohne Kerne)
2 Scheiben Ingwer

1 Knoblauchzehe
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1 mittelgroRRer
1

1EL

3 EL

1

1
1-2TL
4 cl
1TL

1 Stiick
2-3EL
3-4EL

Zutaten
Die Salate
Menge Zutat
8 bis 10 Stangen Bleichsellerie (mit Griin)
1 Hand voll Weintrauben (kernlos)
3 Passionsfruchte
1 kleiner stf3-saurer Apfel
2EL Jogurt
2 EL Mayonnaise (beste Qualitat)
1TL Dijon-Senf
2TL Mirabellen- oder Aprikosenmarmelade
2-3EL Zitronensaft

Chilisalz

Pfeffer
Radicchio
Sommerbirne
Zucker

Butter

Schalotte
Granatapfel
Grenadine-Sirup
Geflugelbruhe
Speisestarke (aufgelost)
Vanillestange
fruchtiger Essig
mildes Olivenodl
Salz

Pfeffer
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