Mais-Poularden-Brust mit Passionsfrucht-Chutney

Fiir 2 Personen
2 Maispouladenbriiste, a 150 g 100 g Basmatireis 4 Passionsfriichte

1 Schalotte 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Chilischote, rot 0,5 Bund Koriander 1 Bund Lauchzwiebeln
25 ml Rotweinessig 2 EL Butter 2 EL Zucker, braun
100 ml Ahornsirup 100 ml Sojasofle Currypulver, scharf
Currypulver, mild Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Basmatireis in Salzwasser bissfest garen. Die Maispoulardenbrust waschen, trocken tup-
fen und in der Sojasofle, dem Currypulver und dem Ahornsirup etwa fiinf Minuten marinieren.
Fiir das Passionsfruchtchutney die Chili ldngs aufschneiden, entkernen und zusammen mit dem
Knoblauch fein hacken. Den Koriander zupfen und fein hacken. Die Zwiebel und die Schalotte
abziehen, fein wiirfeln und zusammen mit dem Knoblauch und den Chili in einer Pfanne mit Oli-
venol glasig diinsten. Die Passionsfriichte halbieren, das Fruchtmark mit einem Loffel auskratzen,
zu den Zwiebeln geben und mit dem Essig aufkochen lassen. Abschlielend den Koriander hinzu-
fligen Die Lauchzwiebeln ldngs in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen
und den braunen Zucker darin karamellisieren lassen. Anschlieflend die Lauchzwiebeln darin kurz
schwenken. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Maispoulardenbrust darin braten. Den Reis mit
der Maispoulardenbrust auf Tellern anrichten. Das Chutney in die Passionsfruchthélften fiillen
und mit dem Lauch garnieren.
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