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Rezept
Zucchinirollchen mit Chilihahnchen

Ein Rezept von Zucchiniréllchen mit Chilihdhnchen, am 09.06.2026

Zutaten
1 Bio-Zitrone 1 grofe griine Chilischote
400 g Hahnchenbrustfilet ca. 4 EL neutrales Pflanzendl
1TL Honig 3-4 Zucchini
Salz 20 PartyspieRchen
Koriandergriin (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 20 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
45 kcal

Zubereitung

1. Die Zitrone heifs waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Chilischote langs halbieren, putzen, waschen und
fein wiirfeln. Das Hahnchenfleisch kalt waschen, abtrocknen und in 20 ca. 4 cm lange, daumendicke Stiicke schneiden.
Das Fleisch mit Zitronenschale, Chiliwirfelchen, 1 EL Ol und dem Honig vermischen und 20 Min. ziehen lassen.

2. Inzwischen die Zucchini waschen und (am besten mit einer Aufschnittmaschine) in ca. 2 mm diinne Langsscheiben
schneiden. Die Scheiben salzen und Wasser ziehen lassen.

3. Jeweils 1-2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, die Hahnchenstiicke dazugeben und portionsweise in 3-4 Min. rundherum
goldbraun braten. Salzen, herausnehmen und abkdihlen lassen.

4. Die Zucchinischeiben mit Kiichenpapier trocken tupfen. Jeweils 1 Hdhnchenstiick darin einrollen und mit einem
SpieRchen fixieren. Nach Belieben mit Korianderblattchen dekorieren.
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