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ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

2 Zucchini
1 Zwiebel
4 Bund Basilikum
4 Bund Petersilie
600 g Hahnchenbrustfilet
300 g Kichererbsen
(vorgekocht nach Packungsangabe)
2 EL Olivenél
1 EL Honig, 1 EL Senf
1 TL Paprikapulver (edelsiiR3)

1 Knoblauchzehe
1 Stiick Ingwer, 1 cm
4 EL Joghurt
2 EL Zitronensaft
6 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Zu Beginn die Hahnchenbrustfilets mit

einem Essléffel Olivendl, Senf, Honig,

Salz und Pfeffer marinieren. Anschlie-
Rend ringsherum goldbraun anbraten
und zum Abkiihlen beiseitestellen.

. Danach direkt das tibrige Olivendl in

die Pfanne geben und die Kichererb-
sen darin knusprig braten — mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

. AuBerdem die Zwiebel in feine Ringe

schneiden und die Krauter fein ha-
cken. Die Zucchini nach Belieben in
diinne Scheiben oder Streifen hobeln
und die gebratenen Hahnchenbrust-
filets klein wiirfeln.

4. Fiir das Dressing Ingwer sowie
Knoblauch fein reiben und zusam-
men mit Joghurt, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer mit dem Schnee-
besen verriihren — dabei langsam
das Olivendl zugeben und wei-
terriihren, bis alles eine samige
Konsistenz erreicht hat.

5. AbschlieBend Zucchini, Zwiebel,
Krauter und Hahnchenbrust-
wiirfel in einer groBen Schale mit
dem Dressing vermengen und
einige Minuten bis zum Servie-
ren ziehen lassen — erst dann die
knusprigen Kichererbsen darii-
bergeben.

VORSPEISE




