Kirsch-Salat, Poularde, Macadamia-Kakao-Kruste, Wasabi

Fiir zwei Personen
Fiir die Wasabi-Schokolade:

20 g dunkle Schokolade 100 g Mascarpone 1 EL Wasabipaste

Salz

Fir den Salat:

100 g Friséesalat 50 g Lollo rosso 50 g getrocknete Sauerkirschen
3 EL Rotweinessig 6 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Maispoularde:

2 Maispoulardenbriiste a 170 g = 40 g Macadamianiisse 60 g Kakaobohnen
40 g Semmelbrosel 40 g Mehl 1 Ei

neutrales Pflanzencl

Fiir die Wasabi-Schokolade:

Die Schokolade hacken und in einem Anschlagkessel {iber einem Wasserbad schmelzen. Lauwarme
Schokolade mit Mascarpone, Wasabipaste und Salz glatt rithren.

Fiir den Salat:

Salate vom Strunk befreien, waschen und trockenschleudern. Sauerkirschen mit Essig, Ol, etwas
Salz und Pfeffer verriihren und den Salat damit marinieren.

Fiir die Maispoularde:

Macadamianiisse und Kakaobohnen in der Moulinette hacken. Aus Mehl, verquirltem Ei und
mit Kakao-Niissen vermischtem Semmelbroseln eine Panierstrafie bereitstellen. Maispoularde
zunéchst in Mehl, dann im Ei und in den Broseln panieren. In einer Pfanne reichlich Ol erhitzen
und das Gefliigel darin 10 Minuten rundum goldgelb anbraten.

Den Sauerkirsch-Salat mit knuspriger Maispoularde in Macadamia- Kakao-Kruste und Wasabi-
Schokolade auf Tellern anrichten und servieren.
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