WURZIGE HAHNCHEN-FAJITAS

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MIN - KOCHZEIT: 20 MIN - PORTIONEN:4 -6

ZUTATEN SO GEHT’S:
|| 3H&hnchenbrustfilets 1. LassdasHahnchen 20 Minuten Zimmer-

ohne Knochen und Haut temperatur annehmen.
[] 2 EL Knoblauch, gehackt 2. Das Hahnchen absplilen, trocken tupfen

] und mit Fajita-Gewlirz* wiirzen.

| ] 200 g rote Paprika

(ca. 1 kleine Schote), gewiirfelt 3. Koche die gewlrzte Hahnchenbrust in

) . Hihnerbrihe, Wasser und Lorbeerblattern,

[ 50 g Zwiebel, gewirfelt bis sie 74 °C erreicht.
[]50¢g Blymenkoh!reis (in der Kiichen- 4. Zerkleinere das Hahnchen nach 2 Minuten

maschine zerkleinerter Blumenkohl, Ruhezeit.

auch als Tiefkiihlware erhaltlich)

] 5. Brate Zwiebel, Paprika, Knoblauch und

[_| 380gNaturreis, gekocht Blumenkohlreis in einer Pfanne mit OL.
[ 2Lorbeerblétter 6. Fige das Hahnchen, den Reis und

| | 60 mlHiihnerbriihe

| | Oloder Butter
(um die Pfanne zu beschichten)

| ] 1Limette, geviertelt
| | Fajita-Gewtirz*
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das restliche Fajita-Gewdrz* hinzu.
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WURZIGE HAHNCHEN-FAJITAS

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MIN - KOCHZEIT: 20 MIN « PORTIONEN:4 -6

* FAJITA-GEWURZ:

| ] 2TL Chilipulver

[ ] 1TLPaprika

2 TL Kreuzkiimmel

Y2 TL Oregano

1TL Salz

2 TL Zwiebelpulver

2 TL Knoblauchpulver

Ooodnn

V4 TL Cayennepfeffer

(ebenmi MG

by argenx +

SO GEHT’S:

7. Brate alle Zutaten und betraufle sie
mit Limettensaft.

8. Entferne die Lorbeerblétter vor dem Verzehr.

Dieses Rezept kann portionsweise eingefroren
werden und halt bis zu 2 Monate.

Bitte klare vor der Zubereitung mit deinem
Behandlungsteam, ob du bestimmte Ernahrungs-
vorschriften befolgen musst, und passe das Rezept
deinen Bedirfnissen und eventuellen Allergien an.
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