Hdhnchen-Spief und Garnelen vom Grill, Honig-Senf -Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Surf and Turf:

1 Hahnchenbrust a 250 g 4 Riesengarnelen &4 25 g 1 Limette

2 EL Weiflwein-Essig 1 TL Zucker % TL Cayennepfeffer
4 EL Olivenol Meersalz

Fiir die Honig-Senfsauce:

2 EL Honig 1 EL gekornter Senf 1 Zitrone

150 g Creme-fraiche 1 Bund Dill Meersalz

weifler Pfeffer
Fiir die glasierten Kirschtomaten:

200 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter
3 EL Balsamico-Essig 1 Zweig Rosmarin 20 g Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Erdépfel:

400 g festk. Kartoffeln 200 g Butterschmalz 1 Muskatnuss
1 TL edelsiifles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das Surf and Turf die HolzspieBe mit Olivendl einstreichen. Limette halbieren, auspres-
sen und ein Essloffel des Saftes mit Olivendl und Cayennepfeffer verrithren. Die Garnelen léings
am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und trockentupfen. Die
Hahnchenbrust waschen, trockentupfen und in léngliche Scheiben schneiden. Garnelen und Hahn-
chenbrust im Chilitl einlegen und einziehen lassen.

Fiir die gebratenen Wiirfel Kartoffeln waschen, schilen und in grofie Wiirfel schneiden. Kartof-
feln mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Kartoffelwiirfel
im heiflen Butterschmalz bei geringer Hitze circa 15 Minuten von allen Seiten kross anbraten.
Je eine Hdhnchenscheiben ldngs und eine Garnele auf einen Spiefl stecken, in eine Pfanne geben
und von allen Seiten circa sechs Minuten anbraten und mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Honig-Senfsauce die Zitrone halbieren und auspressen. Dill abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Gekornten Senf, Creme fraiche, ein Essloffel gehackten Dill, Honig und Zitro-
nensaft gut verrithren. Mit Meersalz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Fiir die glasierten Kirschtomaten Zucker in eine Pfanne geben und schmelzen. Butter dazu geben
und aufschdumen lassen. Mit Balsamico-Essig abloschen, den Rosmarinzweig und die andriickte
Knoblauchzehe hinzugeben. Kirschtomaten waschen, trocknen und ebenfalls in die Pfanne ge-
ben. Zwei bis drei Minuten durch schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Héhnchen-Spiefl und feurigen Garnelen vom Grill mit Honig-Senfsauce, gebratenen Erdap-
felwiirfeln und glasierten Kirschtomaten auf Tellern anrichten und servieren.
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