7Y  DONER: OFENGEMUSE IM FIADENBRCT,

\_/ . dazu eine Extraportion Hidhnchenbrust

<
¥

Fladenbrot Pfliicksalat
rote Spitzpaprika Joghurt
bs
.
Knoblauchzehe Hirtenkase
Tomate Gurke
Zucchini rote Zwiebel

Tomatenmark Dill/Petersilie

0 Minut ||:| Stuf ¢ Hello Extra! Dein Doner mit Ofengemdlise erfahrt heute ein Upgrade durch lecker marinierte, \ } i .
Inuten ure . . 5 o o . . . . .
i :  dinn aufgeschnittene Hahnchenbrust. So verwéhnst Du Dich und erlebst ein richtiges Fest der Sinne, v
T sobald Du herzhaft hineinbeift! Unsere Dénervariante holt Dir auRerdem noch einmal den Sommer Hahnchenbrust Gewdirzmischung

3] Tag kochen
auf den Tisch und verwdhnt Dich durch eine wiirzige Hirtenkdse-Tomaten-Creme und einen leichten

Joghurtdip. Lass es Dir schmecken!



Wasche und

G E H I 'S Zum Kochen bendtigst Du eine )

ab. Tupfe das mit ab.

FUR DAS OFENGEMUSE

Heize den auf
Unterhitze ( Umluft) vor.

Ober-/

Zucchiniin ca. 1,5 cm groRe Stiicke
schneiden. Rote Zwiebel abziehen und
achteln. Rote Spitzpaprika halbieren,
Kerngehéduse entfernen und Paprikahalften in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Gemiise in eine Auflaufform geben,

die Halfte des Hirtenkases dariiberstreuen
und mit Salz* und Pfeffer” wiirzen. Gemiise
im Backofen ca. 20 Min. garen.

TOMATENCREME VORBEREITEN
Den restlichen Hirtenkase in einer
weiteren kleinen Schiissel mit einer
Gabel zerdriicken.
Tomatenmark zugeben und vermengen.

Mit dem restlichen Joghurt zu einer glatten
Créme verriihren. Ebenfalls wiirzen.

GEMUSE SCHNEIDEN
Gurke und Tomate in diinne
Scheiben schneiden.

HAHNCHEN VORBEREITEN
In einer kleinen Schiissel Gewiirz-
mischungund 2 EL [3EL |4 EL] Joghurt
vermengen und Hiahnchenbrust
darin marinieren.

Hahnchenbrust auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und fiir ca. 15 Min.
mit in den Ofen geben.

Y& TIPP: Die Backzeit kann je nach Backofen
variieren. Priife, ob das Fleisch im Inneren
garist.

ZUM SCHLUSS

In den letzten 10 Min. der Garzeit des
Ofengemiises Fladenbrot auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und im
Backofen aufwarmen.

Gebackene Hahnchenbrust in diinne
Scheiben schneiden.

,eine

) und ein

JOGHURTDIP VORBEREITEN

Knoblauch abziehen und in eine
kleine Schiissel pressen. Dill und Petersilie
fein hacken.

Zusammen mit der Halfte des restlichen
Joghurts in der Schiissel glatt riihren. Mit
Salz’ und Pfeffer abschmecken.

FLADENBROT FULLEN

Fladenbrot vierteln, aufschneiden, nach
Belieben mit der Tomaten-Hirtenkadse-Créme
und dem Joghurtdip bestreichen.

Mit Pfliicksalat, Tomaten- und
Gurkenscheiben belegen und zum Schluss
Ofengemiise und Hahnchen-
brustscheiben dazugeben.

Zucchini B |

rote Zwiebel
rote Spitzpaprika L |
Hirtenkase

Gewiirzmischung
"Zauberstaub"

Hahnchenbrustfilet
Knoblauchzehe
Dill/Petersilie

+ Joghurt (3,5 % Fett)
: Tomatenmark

Gurke BE |ES|

: Tomate I |

Fladenbrot

Pfliicksalat
Salz*, Pfeffer

Gut, im Haus zu haben.

1
1
1
150 g
4g
280g
1
10g
150g
70g
1 (klein)
1

1

50g

ZUTATEN

1 (grof3) 2
1 2
1 2
200g 300g
6g 8g
40g 560 g
1 1
10g 10g
225¢g 300g
70g 70g
1 1
1 2
2
(klein/groR) : 2
75g 100g

nach Geschmack

Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tbrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO
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Brennwert 482 kJ/115 kcal : 4374 kJ/1046 kcal
Fett 4g 34g
- davon ges. Fettsduren 2g l4g
Kohlenhydrate 13g 116¢g
- davon Zucker 3g 24g
Eiweill g 66g
Ballaststoffe lg Tg
Salz Oog 4g
i ALLERGENE
.. Weuen . M||ch .. Sesam ..................................
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
: moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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