Hell  HAHNCHENBRUST AUF GRIECHISCHEM SALAT

mit Hirtenkase 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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ZWIEBEL & KRAUTER
Zwiebel abziehen, halbieren und in sehr
feine Streifen schneiden.

In einer grofien Schiissel Zwiebelstreifen mit
Oregano und Rotweinessig vermischen und
ziehen lassen.

Blatter von Minze und Petersilie abzupfen, in
den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und in die grof3e Schiissel auf die
Zwiebelstreifen geben.

HAHNCHENBRUST MARINIEREN
Hahnchenbrust in 1 cm breite Streifen
schneiden und in einen tiefen Teller geben.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem

Spatel nach unten schieben. 15 g [25 g | 30 g]
0L, salz' und Pfeffer' zugeben und 5 Sek./
Stufe 3 vermischen. Knoblauchél zum Fleisch
geben, gut vermengen und zum Marinieren
beiseitestellen. Y& T/PP: Benutze ein anderes
Brett zum Fleisch-Schneiden als fiir das Gemidise.

BROT ROSTEN

Halfte [drei Viertel | alles] vom
Fladenbrot in ca. 2 cm groRe Wiirfel
schneiden. Fladenbrotwiirfel in eine groRRe
Pfanne geben und bei mittlerer Hitze unter
Wenden knusprig rosten. Y& T/PP: Mach die
Pfanne zum Brot-Résten nicht zu heil}, damit die
Brotwiirfel nicht verbrennen.

Wahrenddessen das Gemiise schneiden.

GEMUSE SCHNEIDEN

Tomate und Gurke in mundgerechte
Stiicke schneiden und auf die
Krauter schichten.

Zitrone halbieren und Saft auspressen.

Etwas Zitronensaft, 2 EL [3EL |4 EL]
Olivendl’, Salz* und Pfeffer* ebenfalls in die
groRe Salatschiissel zugeben. Y T/PP: Gib
die einzelnen Zutaten fiir den Salat der Reihe
nach in die Schiissel zu und mische alles erst
am Schluss.

HAHNCHENBRUST BRATEN
Brotwiirfel aus der Pfanne in einen extra
Teller umfiillen.

Marinierte Hihnchenbruststreifen in die
noch heifte Pfanne geben und 6 - 7 Min. unter
Wenden anbraten.

Wahrenddessen Hirtenkase mit den
Handen grob zerkleinern und in die
Salatschiissel zugeben.

ANRICHTEN

Gerostete Brotwiirfelin die
Salatschiissel zugeben und alles gut
vermengen. Mit Salz*, Pfeffer” und
Zitronensaft abschmecken.

Griechischen Salat auf Teller verteilen,
noch warme Hahnchenbruststreifen darauf
anrichten und geniefien.

ZUTATEN

rote Zwiebel 1 2 2
gerebelter Oregano lg 2 g 2g
Hihnchenbrustfilets 250g 375g 500g
Knoblauchzehe 1 1 2
Mini-Fladenbrot Y Ya 1
Tomaten 3] 4 6
Gurke 1 1 2
Minze/Petersilie 10g 10g 10g
Zitrone ) Ya 1
Hirtenkase 100g 150g 200g
Rotweinessig 12ml 12ml 24ml
Ol* fiir Schritt 2 15g i 25g i 30g
Olivenol* fiir Schritt 4 2EL © 3EL i 4EL

Salz*, Pfeffer*, Zucker 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 414 kJ/99 keal : 2.320 kJ/555 kcal
Fett 4,658 26,04¢g
- davon ges. Fettsauren 092g 516¢g
Kohlenhydrate 534¢g 29,93g
- davon Zucker 1,88¢g 10,52 g
Eiweil} 8,59¢g 48,13 g
Salz 0,384¢g 2,151g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktédnderungen abweichen kénnen. MaBgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 8) Sesamsamen
Schwefeldioxid und Sulfite

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