Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Hahnchen-Shawarma

Ein Rezept von Hahnchen-Shawarma, am 28.04.2024

SEL
1TL
1TL

500g

100 g

4 Stangel
1
2

Fiir das Shawarma
Bio-Zitrone

Olivendl

gemahlener Kreuzkiimmel
getrockneter Oregano

Hahnchenbrustfilet

Fiir die Sauce
Knoblauchzehe
Tahin (Sesampaste)

Salz

Fiir die Garnierung
Petersilie
Zwiebel

Tomaten

Ausserdem

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

3EL
1TL
1TL
2TL

300g
1TL
1EL

4 Stangel
2

diinne arabische Fladenbrote (ersatzweise

Tortilla-Wraps)

Rezeptinfos

Rotweinessig
Chiliflocken
gemahlener Kardamom
Baharat

Salz

griechischer Joghurt (10 % Fettgehalt)
gemahlener Kreuzkiimmel

Zitronensaft

Minze

Fruhlingszwiebel

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 850 kcal,
43 gF,47 g EW, 69 g KH

Zubereitung

]_. Fir die Marinade die Zitrone hei waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Zitronensaft, -schale, Essig, 6 EL Ol und Gewiirze verriihren.

2_ Das Fleisch waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in einer Schale mit der Marinade mischen. Abgedeckt mind.

12 Std. im Kihlschrank marinieren, dabei zwischendurch einmal wenden.
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3. Fur die Sauce den Knoblauch schalen und fein hacken. Joghurt und Tahin glatt riihren, Knoblauch hinzufligen. Mit
Kreuzkiimmel, Salz und Zitronensaft abschmecken.

4. Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen von den Sténgeln zupfen und grob hacken. Die Zwiebel
schélen und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Réllchen schneiden. Die Tomaten
waschen, halbieren und den Stielansatz entfernen. Die Tomatenhalften grob wiirfeln.

5. Backofen auf 180° vorheizen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen. Das tibrige Ol (2 EL) in einer Pfanne erhitzen, die
Huhnchenbrustfilets darin von jeder Seite ca. 3 Min. bei mittlerer Hitze anbraten und salzen. Dann in eine Auflaufform
legen und im Ofen in weiteren etwa 8 Min. zu Ende garen. Die Fladenbrote in Backpapier einschlagen und im Ofen ca. 3
Min. mit erwarmen.

6. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und ca. 5 Min. ruhen lassen. Anschlieffend in diinne Scheiben aufschneiden. Die
Fladenbrote mit Fleisch, Krautern und Gemise fiillen, mit der Sauce betrdufeln und eng aufrollen.
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