Pochierte Hahnchen-Brust im Gewiirzsud

Fiir 4 Personen

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Fenchelsamen 1 TL Piment

1 Zitrone 1 Salzzitrone 1 Knoblauchzehe

200 ml Hithnerbriihe Salz 4 Hahnchenbrustfilets a ca. 150 g
400 g Wassermelone 400 g Galiamelone 400 g Honigmelone

1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Koriander 1 Bund Schnittlauch

300 g grober Couscous 2 EL Olivenol Pfeffer

1 TL Stérke

Kreuzkiimmel, Fenchelsamen und Piment grob morsern. Zitrone waschen und in Scheiben schnei-
den, die Halfte der Salzzitrone grob zerkleinern, Knoblauch schilen und andriicken.

Die Hiihnerbriithe mit den vorbereiteten Gewiirzen, Zitronen und Knoblauch in einen Topf geben
und auf ca. 64 Grad erwidrmen, den Sud mit Salz abschmecken.

Die Hahnchenbriiste in den Sud legen und 157720 Minuten garziehen lassen, auf keinen Fall
kochen, sonst wird die Brust trocken.

Aus den verschiedenen Melonen jeweils mit einem Kugelausstecher Fruchtfleischkugeln in ver-
schiedenen Groflen ausstechen, den Rest des Fruchtfleisches fein schneiden.

Melisse, Koriander und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Restliche
Salzzitrone ebenfalls kleinschneiden.

Die Krauter und die Salzzitrone mit dem Couscous verrithren, etwas von dem Pochierfond und
Olivenol zugeben, das feingeschnittene Melonenfleisch unterheben, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und einige Minuten ziehen lassen, bis der Couscous weich ist.

Die gegarten Hahnchenbriiste aus dem Fond nehmen und abdecken. Den Fond aufkochen, mit
wenig Stérke leicht abbinden, passieren und {iber das Hihnchen geben.

H&ahnchenbrust mit dem Couscous-Melonen-Salat anrichten und mit den Melonenkugeln garnie-
ren.
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