
 

Sommerlicher Blattsalat mit Melone und Pouletbrust    für 4 Personen 
 
 

 150–200 g gemischte 
Blattsalate (z. B. Lollo, 

Eichblatt, Rucola, 
Babyspinat) 

¼ – ½ Honigmelone oder 
Galiamelone (je nach Größe) 

1 kleine rote Zwiebel in 
feine Streifen 

3-4Stk Radieschen 
1/3 Gurke 

1EL Pinienkerne 
Poulet: 

2 Pouletbrüste in feine 
Streifen geschnitten 

1 EL Olivenöl 
1 TL geräuchertes 

Paprikapulver 
 Zitronenpfeffer 

1 TL Honig 
Salz 

 
Vinaigrette: 

1 TL Honig 
1 TL Dijonsenf oder milder 

Senf 
2 EL Weißweinessig oder 

Zitronensaft 
3 EL Olivenöl 

Salz, Pfeffer 
 

Optional: etwas Minze oder 
Basilikum fein gehackt 

 
Sprossen zum 
Ausdekorieren 

 

Blattsalate waschen, trocknen und in 
mundgerechte Stücke zupfen. 
Melone entkernen, schälen und in feine 
Spalten oder Würfel schneiden. 
Zwiebel fein schneiden und die 
Radieschen und die Gurke in feine 
Scheiben Hobeln / schneiden. 
 
Pinienkerne in einer Bratpfanne ohne 
Fett gold-braun rösten.  
 
 
Pouletstreifen mit Gewürzen und Honig 
marinieren. 
 
In einer heißen Pfanne mit etwas 
Olivenöl scharf anbraten, bis sie 
goldbraun und gar sind. 
 
Kurz ruhen lassen, dann servieren oder 
bis dahin warm halten. 
 
 
Honig, Senf, Essig und Salz/Pfeffer 
verrühren. 
Olivenöl langsam einrühren, bis eine 
cremige Emulsion entsteht. 
 
 
 
Frische Kräuter nach Belieben 
dazugeben. 
 
 
 

 


