Surf & Turf - Hahnchenbrust mit Garnelenfillung

Zutaten:
fUr 4 Personen

4 Hahnchenbriste ohne Haut, 180-200 g
4 rohe Riesengarnelen, geschélt ohne Kopf
+ 80g Pecan Nusse

1 frische, groBe rote Chilischote

. Abrieb von einer unbehandelten Orange
« 3 Zweige Basilikum

+ 180g bestes Olivendl extra vergine

1 unbehandelte Limette

. 1 Knoblauchzehe

. Salz

- 2 Zucchini (ca. 20 cm lang)

. Salz und roten Pfeffer aus der Mihle

. etwas Olivenél zum Braten

*

+ 5009 mehlige Kartoffeln

+ 300¢ Knollensellerie
200 mi Milch

+ 20g Butter

. Salz & Pfeffer

Zubereitung Hahnchenbrust:

Basilikum waschen, im Kichenkrepp trocken tupfen und von den Stilen zupfen. 80 ml
Olivendl in einen hohen Mixbecher geben, Salz und Basilikumbléatter hinzufigen und mit
einem Stabmixer zu einem feinen Basilikumd&l mixen.

Die Schale er Limette abreiben, Knoblauchzehe schélen und fein hacken. Alles zusammen
mit dem Basilikumol vermischen und in ein Schiisselchen flllen.

Die Garnelen in kaltem Wasser abwaschen, den Darm entfernen. Danach nochmals die
Garnelen abspulen und auf Kichenkrepp trocken tupfen.

Garnelen in das Schisselchen mit dem Basilikumdl legen, gut durchmengen, mit
Klarsichtfolie abdecken und fir mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.



Pecan Kerne grob hacken. Die Chilischote der Lange nach aufschneiden, halbieren und
die Kerne samt Hautchen entfernen. AnschlieBend in kleine Wiirfel schneiden.

30 ml des Olivendls in einer Pfanne erwdrmen die gehackten Pecan Kerne darin bei
mittlerer Hitze unter stdndigem Wenden résten. Die Chiliwirfel hinzugeben, durchmengen
und in eine kleine Schiissel geben. Orange abreiben, den Abrieb unterriihren und
abkuhlen lassen. Zuletzt die noch tbrigen 50 ml Olivendl hinzufigen.

Héahnchenbriste unter flieBend kaltem Wasser abspulen, mit Kiichenkrepp abtrocknen.
Mit einem spitzen, scharfen Messer auf der Unterseite eine Tasche schneiden.

Garnelen aus der Schissel nehmen, das Olgemisch leicht abstreifen, salzen und in die
Tasche stecken, ggf. mit einem Holzchen (z.B. Zahnstocher) verschlieBen. Alle Hahnchen-
bruste so vorbereiten.

Die gefullten Hahnchenbruste in eine Auflaufform setzen, mit einem Teil vom Pecan-Nuss-
Gemisch bestreichen, mit Klarsichtfolie abdecken und fir 1 Stunde in den Kihlschrank
stellen.

In Anschluss das Fleisch von beiden Seiten salzen, in einer beschichteten Pfanne scharf
anbraten und dann wieder in die Auflaufform geben. Das restliche Pecan-Nuss-Gemisch
dartber geben.

Zuletzt die Auflaufform in den auf 100° C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze)
schieben und in 25 Min. fertig garen. Die Hahnchenbruste missen durchgegart sein!

Zubereitung Kartoffel-Sellerie-Stampf:

Kartoffeln und Sellerie schélen, in kleine Stlicke schneiden, anschlieBend waschen und in
Salzwasser, gemeinsam in 20 Min. gar kochen. Milch erhitzen, Butter hinzugeben und
schmelzen lassen. Wasser von Kartoffel-Sellerie abgieBen, ausdampfen lassen und
anschlieBend mit einem Stampfer von Hand zerdricken. Milch-/Buttergemisch
hinzugeben, unterrihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Zubereitung Zucchini:

Zucchini waschen mit Kichenkrepp abtrocknen. Auf der Aufschnittmaschine in feine
Scheiben schneiden (ggf. von Hand). Ol in der Pfanne erhitzen. Zucchini mit Salz und
rotem Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten braunen. Nicht durchgaren, sie sollen Biss
behalten.

Zum Schluss je 2 Zucchini-Scheiben auf einen Teller legen, die Hahnchenbrust quer oder

diagonal aufschneiden und darauf setzen, Kartoffel-Sellerie-Stampf
dazu geben, mit etwas rotem Pfeffer aus der Muhle bestreuen. Fertig.

Guten Appetit &



