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l ... schmeckt wie im Urlaub!
- muB nur noch bei 160° Umluft
- ca. 30 Min. gebacken werden

HNEN DIESEN MUNAT ’

Hier gibt's die Kdstlichkeiten flir Zwischendurch, das schnelle
Mittagessen oder die deftige Brotzeit!
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400¢g gem. Hackfleisch ¥> Hahnchen mit Klof oder
Kartoffelsalat mit Salat

I Druckfehler, Preisﬁr!erungen und Irrtﬁme!yorbehalten!
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8 Stk. knackige kleine
Bratwiirste Halshraten mit Klof,
Sofie & Salat

300g Gyros & 100g Zaziki Sauerbraten mit KloB, Sofie

Salzkndchle & Sauerkraut und rote Beete Salat

Grillhaxe mit Klof3, Sofie
und Salat

Falls der Braten mal nicht nach Ihrem Geschmack ist, konnen Sie statt-
dessen gerne Schweinebraten bekommen.

Zubereitung: ca. 50 Minuten

800g Hahnchenbrustfilets / 2 Knoblauchzehen / 4EL Zitronensaft / 1 TL Honig / 4 EL Olivendl / 1 Aubergine /
1 rote Paprikaschote / 1 Dose Kichererbsen (Abtropfgewicht 425g) / 50g schwarze entsteinte Oliven / Salz /
Pfeffer / 180g Fetakdse / 1/4 Bund Petersilie / 150g Vollmilchjoghurt

Aubergine abbrausen, putzen und der Lange nach vierteln,
dann in Scheiben schneiden. Paprika putzen, entkernen,
waschen und wiirfeln. Kichererbsen in ein Sieb abgieBen,
abbrausen und abtropfen lassen. Auberginenstiicke je 7 -
9 Minuten in einer groBen (Grill-)Pfanne im heiBen rest-
lichen Ol (2EL) braten. Paprika, Kichererbsen und Oliven
zugeben und 2 Minuten mitbraten. Gemiise wiirzen. Alles
herausnehmen.

Feta zerbroseln. Petersilienblattchen abzupfen und grob
hacken. Die Hilfte des Fetakdses mit einer Gabel leicht
stiickig zerdriicken und mit 1-2EL Joghurt glatt riihren.
Dann in den ibrigen Joghurt riihren. Mit Zitronensaft
(1EL), Salz und Pfeffer abschmecken. Marinierte Fleisch-
stiicke auf SchaschlikspieBe stecken. SpieBe im Bratfett
der Bratpfanne rundum ca. 8 Minuten braten. Mit Gemiise-
Mix, Fetabroseln, Petersilie und Feta-loghurt anrichten.

Hahnchenbrustfilet trocken tupfen, in Streifen schneiden.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Mit 3EL Zitronensaft,
Honig und 2EL Ol und dem Fleisch mischen und kalt stel-
len.

www.metzgerei-flohrer,de
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