Gemischter Salat mit Hahnchen-Streifen, Mango, Sellerie

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:
2 Hahnchenbrustfilets 2 Stangensellerie 2 Mangos, grof}, reif

2 Friithlingszwiebeln % Kopf Lollo-Rosso i Kopf Endiviensalat
25 g Walnusshilften 1 rote Chilischote 1 EL Akazienhonig

2 EL Sojasauce 1 Ingwer, 5 cm

Fiir die Vinaigrette:

1 Limette 1 TL Dijonsenf 2 EL Olivenol
Butter Salz schwarzer Pfeffer

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und in kleine mundgerechte Streifen schneiden.
Die Chilischote ldngs halbieren, die Kerne entfernen und in kleine Ringe schneiden. Den Ingwer
schélen und einen Teelo6ffel reiben. Den Honig, die Sojasauce, den Chili und den Ingwer ver-
rithren und die Hahnchenstiicke damit marinieren. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Fleischstiicke darin kross anbraten und danach zur Seite stellen.

Den Sellerie in schréige Streifen schneiden und ganz kurz mit in die Pfanne dazugeben. Die
Mangos halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch von der Schale trennen. Die Man-
go hilften in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in Streifen
schneiden. Die Walnusshélften und die Friihlingszwiebeln zusammen mit den Mangos in eine
Schale geben. Den Salat waschen, trockenschleudern und mit in die Schiissel geben. Die Selle-
riestangen ebenfalls in den Salat geben.

Die Limette halbieren und einen Teeltffel des Saftes auspressen. Den Limettensaft, den Senf
und das Ol zu einer Vinaigrette anriithren. Mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer abschmecken
und iiber den Salatgeben. Den gemischten Salat mit Hihnchenstreifen, Mango und Sellerie auf
Tellern anrichten und servieren.
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