Tomatenmark
. . Extra Leckerbissen! Dein Déner mit Ofengemise erfahrt heute ein Upgrade durch lecker marinierte, v e d
0 Minuten (je nach Personenanzahl) . . R . . S . i
diinn aufgeschnittene Hdhnchenbrust. So verwohnst Du Dich und erlebst ein richtiges Fest der Sinne,
ol stute sobald Du herzhaft hineinbeift! Unsere Dénervariante holt Dir auBerdem schon einmal den Sommer Hahnchenbrust
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HAHNCHEN-DONER IM FIADENBROT

mit Ofengemiise, Knoblauchjoghurt und Tomaten-Hirtenkdse-Creme
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auf den Tisch und verwéhnt Dich durch einen wiirzigen Hirtenkadse-Tomaten-Dip und einen leichten
Knoblauchjoghurt. Lass es Dir schmecken!
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Wasche und

ab und tupfe das mit

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

FUR DAS OFENGEMUSE
Heize den auf
Unterhitze ( Umluft) vor.
Enden der Zucchini entfernen, Zucchini in ca.
1,5 cm grolde Stlicke schneiden.
Rote Zwiebel abziehen und achteln.
Rote Spitzpaprika halbieren, Kerngehause
entfernen und Paprikahalften in
mundgerechte Stiicke schneiden.
Hahnchenbrustfilets in einer kleinen Schiissel
mit der tiirkischen Gewiirzmischung
und 2 EL [3 EL |4 EL] Joghurt vermengen
und salzen*.

Ober-/

TOMATENDIP VORBEREITEN

Den restlichen Hirtenkase in einer
weiteren kleinen Schiissel mit einer Gabel
zerdriicken. 1 EL[172 EL | 2 EL| Tomatenmark
zugeben und vermengen. Mit dem restlichen
Joghurt zu einer glatten Creme verriihren und
mit Salz* und Pfeffer: wiirzen.

JOGHURTDIP VORBEREITEN
Gemiise in eine Auflaufform geben, mit
Salz’ und Pfeffer” wiirzen und die Halfte des
Hirtenkases darliberstreuen.
Knoblauch abziehen und in eine kleine
Schissel pressen.
Dill und Petersilie fein hacken. Zusammen
mit der Halfte des restlichen Joghurts in der
Schissel zu einem Dip glatt riihren. Mit Salz
und Pfeffer- abschmecken.

trocken.

und mit

HAHNCHEN BACKEN

Die marinierten Hahnchenbriiste auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen, genug Platz fiir die Auflaufform lassen.
Das Gemiise in der Auflaufform sowie die
Hahnchenbriiste im Ofen fiir 20 Min. backen.
Wenn die Hahnchenbriiste nach Ende der
Backzeit noch nicht gebraunt genug sind,
den Ofen auf Grillfunktion schalten und die
Hadhnchenbriiste 3 - 5 Min. grillen.

ZUM SCHLUSS

Gurke und Tomate in diinne Scheiben
schneiden.
In den letzten 10 Min. der Garzeit des
Ofengemiises das Fladenbrot auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und im
Backofen aufwarmen.
Fertige Hihnchenbrust in diinne Scheiben
schneiden.

FLADENBROT FULLEN

Fladenbrot vierteln, aufschneiden und
nach Belieben mit der Tomaten-Hirtenkase-
Creme und dem Joghurtdip bestreichen.
Das Fladenbrot mit dem Salat und den
Tomaten- und Gurkenscheiben belegen und
zum Schluss mit dem Ofengemiise und den
Hithnerbruststreifen fiillen.

ZUTATEN

Zucchini Bt | 1 1 2
rote Zwiebel 1 1 2
rote Spitzpaprika BE | 1 2 2
Hahnchenbrustfilet 280g 420g 560¢g
tiirkische Gewlirzmischung 4g 6g 8g
Joghurt (3,5 % Fett) 150g  225g  300g
Hirtenkdse 150g  200g  300g
Knoblauchzehe 3 Ya 1
Dill/Petersilie 10g 10g 10g
Tomatenmark 1EL ® 1BEL 2EL
Gurke Bt | 1 1 1
Tomate Bt | 1 2 2

2 2
Fladenbrot 1 i(klein+

grof})

Pfliicksalat 50g 75g 100g
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 489 kJ/117 kcal -4.364 kJ/1.043 kcal
Fett 4g 33g
- davon ges. Fettsauren 2g l4ag
Kohlenhydrate 13g 115g
- davon Zucker 3g 24g
Eiweil} 7g 66g
Salz 1lg 4g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

¢ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

Produktdnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein

. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch &) Sesamsamen

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