AWIAN  HAHNCHENBRUST AUF GRIECHISCHEM SALAT

[TZo :
L {2 h . mit Hirtenkdse und knusprigen Fladenbrotwiirfeln

Minze kann in der Kiiche fast alles! Tee,
Desserts, Cocktails, Salate, Fleisch- und
Gemiisegerichte profitieren von ihrem
frischen Geschmack.
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Hahnchenbrustfilets rote Zwiebel
gerebelter Oregano Knoblauchzehe
Tomaten Gurke
Mini-Fladenbrot Minze
o
L 3
# »
Petersilie Zitrone
|
—
Hirtenkase

Dieses Rezept begeistert uns so sehr, dass wir es kurzerhand zu unserem Picknick-Rezept dieser
Woche ernannt haben! Schnell gemacht, farbenfroh und proteinreich ist dieser bunte Salat das
perfekte Gericht - auch fiir den nachsten Tag im Ubrigen, falls etwas tibrigbleibt! Geschmacklich
) i inspiriert hat uns bei diesem Sommerrezept iibrigens das schone Griechenland, in das Du Dich
“@" Neuentdeckung leichter Genuss i trdumen darfst, wahrend Du genieft.

O Minuten (je nach Personenanzahl)

||]|] Stufe E Tag kochen




Wasche und

ab und tupfe das mit

G E H I 'S Zum Kochen bendtigst Du , ,

ZWIEBEL MARINIEREN

Zwiebel abziehen, halbieren und in sehr
feine Streifen schneiden.
In einer grof3en Schiissel Zwiebelstreifen mit
Oregano, 1EL [1: EL | 2 EL| WeiBweinessig
und 3EL [47, EL | 6 EL] Olivendl* vermischen
und mindestens 10 Min. ziehen lassen.

FLEISCH ANBRATEN

Erneut die grofie Pfanne ohne
weitere Fettzugabe stark erhitzen,
Hahnchenbruststreifen darin 6 - 7 Min. unter
Wenden anbraten.

FLEISCH VORBEREITEN
Hahnchenbrust in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden.
Knoblauch abziehen und in eine kleine
Schissel pressen.
Hahnchenbrust und A EL [2: EL | 1 EL] 6L
dazugeben, mit Salz* und Pfeffer” wiirzen und
ziehen lassen.

ZUM SCHLUSS

Blatter von Minze und Petersilie abzupfen
und klein schneiden.
Saft der Zitrone auspressen.
Gurkenwiirfel, Tomatenviertel,
Fladenbrotwiirfel, zerkleinerte Krauter
und 2 EL [3 EL | 4 EL] Zitronensaft zu den
Zwiebelstreifen in die Schiissel geben, alles
vorsichtig vermischen. Mit Salz’, Pfeffer: und
Zitronensaft abschmecken.

trocken.

und

WAHRENDDESSEN

Fladenbrot in ca. 2 cm grofie Wiirfel
schneiden. In einer grolRen Pfanne 2 EL [%: EL |
1 EL] Ol erhitzen, Fladenbrotwiirfel darin
unter Wenden ca. 5 Min. knusprig braten. Aus
der Pfanne nehmen und abkdihlen lassen.
Tomaten halbieren, Strunk entfernen,
Tomatenhalften vierteln und mit etwas
Zucker' und Salz" bestreuen.
Enden der Gurke abschneiden und Gurke in
ca. 2 cm grofte Wiirfel schneiden.

ANRICHTEN

Hirtenkase grob mit den Handen
zerkleinern und unter den Salat heben.
Griechischen Salat auf Teller verteilen,
Hahnchenbruststreifen darauf anrichten
und geniefen.

ZUTATEN

rote Zwiebel 1 1 2
gerebelter Oregano 1lg 2 g 2g
Hihnchenbrustfilets 280g 420g 560g
Knoblauchzehe 1 2 2
Mini-Fladenbrot i Ya 1
Tomaten N1 | 2 3 4
Gurke NL | 1 1 2
Minze/Petersilie 10g 10g 10g
Zitrone AR | I % 1
Hirtenkase 100g 150g 200g
Weilweinessig furSchritt1: 1EL {1%EL: 2EL
Olivendl* fur Schritt 1 3EL (4%EL: 6EL

Ol* fiir Schritt2 und 3
Salz*, Pfeffer*, Zucker

jehELije%EL: je 1EL
nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas ibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 526 kJ/126 kcal - 2.722 kJ/651 kcal
Fett 8g 40g
- davon ges. Fettsauren 2g 11g
Kohlenhydrate 6g 29g
-davon Zucker 2g 9g
Eiweil} 8g 43g
Salz 1g 1g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

+ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
¢ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch &) Sesamsamen
Schwefeldioxid und Sulfite

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

. URSPRUNGSLANDER

Spanien Niederlande Belgien Argentinien
Saudi-Arabien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
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