Roulade von Mais-Poularde, Garnelen, Melonen-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Maispoulardenbriiste 3 Tomaten 2 Zweige Zitronenthymian
1 Zitrone, unbehandelt 8 Riesen-Garnelen, kiichenfertig 2 EL Butterschmalz

1 Galia-Melone 1 Cantaloup-Melone 2 EL Puderzucker

5 EL Olivenol 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

0,5 Bund Basilikum Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Maispoulardenbriiste von Haut und Sehnen befreien,
eine tiefe Tasche hinein schneiden und mit je zwei Garnelen fiillen. Einen Thymianzweig abzup-
fen und die Bldtter hacken. Die Zitrone heifl abspiilen, trocken tupfen, die Schale fein abreiben
und das Fruchtfleisch auspressen. Die Poulardenbriiste mit Zitronenschale, dem gehackten Thy-
mian und drei Essloffeln Olivend]l marinieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die
Poulardenbrust darin von allen Seiten anbraten und einen Thymianzweig zugeben. Anschliefend
auf ein Gitter legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen circa zehn bis zwanzig Mi-
nuten garen. Die Melonen halbieren, schélen, entkernen und grob wiirfeln. Mit Puderzucker und
dem iibrigen Olivendl mischen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Melonenwiirfel darin anbraten.
Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und zu den Melonen geben. Toma-
ten halbieren, entkernen und in Spalten schneiden, den Zitronensaft zugeben. Melonen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Basilikum zupfen und zugeben. Die Maispoulardenbriiste in Scheiben
schneiden und auf dem Melonengemiise anrichten.
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