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Fladenbrot mit Cocoshuhn und Gurkenjoghurt

Zutaten: Zubereitung:

+ 1 Stlick Fladenbrot, tlirkische Art (Art. 514) Das Fladenbrot gemal der Backanleitung

+ 55 g Sahne-Gurkenjoghurt backen, auskiihlen lassen und der Lange nach
+ 60 g Gurkensalat aufschneiden.

* 10 g Sprossen

+ 150 g Cocos-Hahnchenbrust Alle Zutaten fiir den Sahne-Gurkenjoghurt mit-

einander vermengen und abschmecken. Beide

Brotchenseiten mit dem Gurkenjoghurt bestrei-
Zutaten Sahne-Gurkenjoghurt: chen und die in Tranchen geschnittene Hahn-

chenbrust im Kreis auf das Fladenbrot fachern.
« 25 g tirkischer Joghurt, 10% Fett

+ 20 g griine Gurke geraspelt In dem so entstandenen Hohlraum den Gur-
* Pfeffer, Salz kensalat hineindrehen (wie eine Gabel voll
+ 15 g Zwiebelwiirfel Spagetti).
Als Dekoration einen Essléffel Sprossen darauf
Zutaten Gurkensalat: verteilen und das Fladenbrot zuklappen.
* 1/4 Stiick griine Gurke Zubereitung Gurkensalat:
+ 5 ml Apfelessig
+ 10 ml Sesamdl Die Gurke der Lange nach solange herunter-
* 15 g Zwiebelwiirfel schélen bis nur noch das Kerngehause (ibrig
« Pfeffer, Salz bleibt. Die so entstandenen Gurkennudeln mit
* 1 Prise Zucker den restlichen Zutaten zu einem Salat marinie-

ren und ca. 1 Std. ziehen lassen.

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:
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Zutaten Cocos-Hahnchen:

+ 150 g Hahnchenbrust
* 15 g Cocosraspeln

+ 1 Eigelb

« Pfeffer, Salz

«15ml Ol

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:
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Zubereitung Cocos-Hahnchen:

Die Hahnchenbrust wiirzen und im heiRen Ol
von beiden Seiten anbraten. Mit Eigelb bestrei-
chen und mit den Cocosraspeln bestreuen.

Im Backofen bei 160°C ca. 7 Minuten die
Hahnchenbrust garen.
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