Exotischer Sesam-Hiihnchen-Salat

Fiir 2 Personen

0,5 Hdahnchenbrust 250 g 150 g Erdbeeren 0,5 Mango

1 Honigmelone 1 unbehandelte Limette 2 EL Sesamkerne

1 EL Pekanniisse 1 Knoblauchzehe 0,5 Bund Chilischote
1 EL frische Minze 1 EL Bliitenhonig 1 Sesamol

1 EL brauner Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Sesamkerne ohne Ol in einer Pfanne
rosten. Die Pekanniisse klein hacken, die Erdbeeren halbieren, die Mango und die Honigmelone
schilen und in Wiirfel schneiden. Fiir das Dressing, die Minzeblédtter abzupfen und klein hacken.
Die Knoblauchzehe andriicken. Die Chilischote ldngs aufschneiden, die Scheidewénde und die
Kerne herauslosen und sehr fein hacken. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den
Limettensaft, den braunen Zucker, die zerdriickte Knoblauchzehe, die Chilischote und die Minze
mit Salz und Pfeffer vermengen. Die Hithnerbrust waschen, trocken tupfen und in Sesamdol von
jeder Seite je zwei Minuten anbraten. Anschlieffend salzen und pfeffern und im Backofen fiir
etwa 13 Minuten garen. Nach etwa zehn Minuten ein Essléffel Honig tiber das Fleisch gieflen. Das
geschnittene Obst in eine Schale geben und mit dem Dressing griindlich vermengen. Anschlieflend
auf einem Teller anrichten, die Hithnerbrust mit den Sesamkernen bestreuen, aufschneiden und
iiber das Obst drapieren. Zum Schluss mit den Minzblédttern garnieren.
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