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Saftige Hahnchen-SpieBe, lockerer
Zitronenreis und cremiges Tzatziki -
ein mediterraner Genuss!

ZUTATEN (fiir 4 Personen)

Fir die Héhnchen-Spiele

® 600 g Hahnchenbrustfilet
e 2 EL Olivensl
e 1 TL Paprikapulver edelsii3
® 1 TL Oregano
® % TL Knoblauchpulver
® Salz
e Pfeffer

Fur den Zitronenreis

® 250 g Basmatireis

500 ml Gemiisebriihe

Abrieb einer Bio-Zitrone

Saft einer halben Bio-Zitrone
1 EL Butter

Fur das Tzatziki

e 200 g griechischer Joghurt
e 4 Salatgurke

® 1 Knoblauchzehe

® 1 EL gehackter Dill

e Salz

e Pfeffer
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Das Hahnchenbrustfilet trocken tupfen und in
mundgerschte Wiirfel schneiden.

Olivendl, Paprikapulver, Oregano, Knoblauchpulver,
Salz und Pfeffer verrithren. Das Fleisch griindlich
darin wenden und mindestens 20 Minuten marinieren.
Den Basmatireis griindlich waschen.

Gemiisebriihe aufkochen, den Reis hineingeben und
nach Packungsanleitung garen.

Fur das Tzatziki die Gurke grob raspeln, leicht salzen
und etwa 10 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend

die Fliissigkeit griindlich ausdriicken.

Gurke mit griechischem Joghurt, gepresstem Knoblauch,
Dill, Salz und Pfeffer verriihren.

Das marinierte Hahnchen auf GrillspieBe stecken.

Die SpieBe auf dem Grill oder in einer Grillpfanne
rundherum etwa 10 bis 12 Minuten grillen, bis sie
schon gebréunt und vollsténdig durchgegart sind.
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Nach dem Garen Butter, Zitronenabrieb und
Zitronensaft unterheben und den Reis
locker auflockern.
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Zusammen mit Zitronenreis und Tzatziki servieren und
nach Wunsch mit frischer Petersilie garnieren.

(pten Appetit!
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Alexandras
Food Lounge
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TIPP: Noch frischer schmeckt es mit ein paar Tropfen
Zitronensaft Gber dem Tzatziki sowie etwas frischer
Minze oder Dill als Garnitur.




