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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Hahnchen mit Tortillaecken und Tomatillosauce

Ein Rezept von Hahnchen mit Tortillaecken und Tomatillosauce, am 28.06.2026

300g

2
1EL

1TL

16

100g
250 g

Zutaten

Fiir das Fleisch
Zwiebel 1
Hahnchenbrustfilets 1EL
Fiir die Sauce
Jalapefio-Chilischoten 800¢g
Zwiebel 1
o]l 1EL
Salz
AuBRerdem
Mais-Tortillas (ca. 15 cm @; mex. Laden oder 200 ml
online) "
Feta-Schafskase 2 Stdngel
saure Sahne

Rezeptinfos

Knoblauchzehe

Salz

Tomatillos (ersatzweise aus der Dose; mex.
Laden oder online)

Knoblauchzehe

getrockneter Epazote (mex. Bohnenkraut; mex.
Laden oder online)

Ol zum Frittieren
Zwiebel

Koriandergriin

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 825 kcal, 27 g F,36 g EW, 86 g KH

Zubereitung

1. Fur das Fleisch Zwiebel und Knoblauch schalen. Die Zwiebel halbieren, den Knoblauch grob wiirfeln. Zwiebel,
Knoblauch, Hahnchenfilets und Salz in einem Topf mit 500 ml Wasser bedeckt zum Kochen bringen. Das Fleisch in ca. 30
Min. weich kocheln lassen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und mit zwei Gabeln oder den Fingern zerzupfen. Die
Hihnerbrihe beiseitestellen.

2. Inzwischen flr die Sauce die Chilischoten waschen, halbieren, weilte Trennwande und Kerne entfernen. Tomatillos
waschen und mit den Chilis in kochendes Wasser geben, beides in 10 Min. weich kécheln. Herausnehmen und die
Stielansatze der Tomatillos entfernen. (Tomatillos aus der Dose missen nicht gekocht werden.)

3. Zwiebel und Knoblauch schéalen. Beides mit Chilis und Tomatillos im Blitzhacker oder in einem hohen Riithrbecher mit
dem Piirierstab fein mixen.
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4. In einer Pfanne das Ol erhitzen. Tomatillosauce, Epazote und Salz darin 5 Min. kécheln lassen. 250 ml Hithnerbriihe
angielRen und alles zugedeckt weitere 10 Min. kdcheln lassen. Falls die Sauce zu dickfliissig wird, noch etwas Briihe
hinzufligen.

5. DieTortillas jeweils in sechs Tortenstlicke schneiden. In einer groRen Pfanne ca. 1 cm hoch Ol stark erhitzen. Die Tortilla-
Dreiecke darin portionsweise unter standigem Rihren in 2-3 Min. knusprig frittieren. Die Tortilla-Chips herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

6. Die %2 Zwiebel klein wiirfeln. Den Feta zerbrdseln. Den Koriander waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und
nach Belieben hacken oder ganz lassen.

7. Die Tortilla-Chips auf Teller verteilen, die Tomatillosauce dariibergiefen und die saure Sahne in Klecksen daraufgeben.
Hahnchenfleisch, Zwiebelwiirfel, Feta und Koriander dartiberstreuen und sofort servieren.
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