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Zutaten: :

600g Kikok-Hahnchen-Filet
250g Rucola

1 Honigmelone

1 Chilischote

1 NEGERS

50 ml  weiler Balsamico

Zubereitung:

Den Orangensaft mit Honig verrihren. Die Chilischote entkernen,
ganz fein hacken und hinzufligen.

Die Vinaigrette aufkochen und bei schwacher Hitze bis auf ca.
1/3 reduzieren.

50 ml  Olivendl
20g Honig

500 ml Orangensaft
Salz und Pfeffer

Sternanis fein morsern und zu dem Olivendl und dem Balsamico
geben. Mit etwas weillem Pfeffer und Salz abschmecken. Rucola
waschen und grob hacken. Die Melone in Scheiben schneiden. Das Kikok-Hahnchen-Filet mit Pfeffer und
Salz wirzen und in einem Teil der Orangen-Chili-Vinaigrette marinieren. In der Pfanne rundherum anbraten,
bis es gar ist. Das Fleisch in Streifen schneiden.

Die Melonenscheiben an den Tellerrand legen und mit der Balsamico-Anis-Vinaigrette betraufeln. Den

Rucolasalat in die Mitte der Teller geben. Das Kikok-Hahnchenfleisch auf dem Salat verteilen und mit der
restlichen Orangen-Chili-Vinaigrette tUbergie3en.

Tiop: Dazy Schweckt warwes Towaten-0lienbror.



