Hihner-Souvlaki mit
Kerndl-Joghurtsol3e

Hauptspeise 20-30 leicht
Rezeptart Zubeéréitung  Schwierigkeit
Zutaten fur 4 Portionen Zubereitung
Spiel3e: Zuerst die Gewirzmischung fir das Hithnerfleisch (ohne Ol!)
2 Huhnerbriste herstellen. Die Huhnerbriste in zwei Zentimeter dicke
1 TL getrockneter Thymian Streifen schneiden, diese mit der trockenen
2 TL getrockneter Oregano Gewurzmischung marinieren und beiseite stellen. Falls
1/3 TL Cayennepfeffer gewlinscht Weif3brot mit Olivenél und Knoblauch besteichen
% TL Rauchsalz und im Backrohr toasten.
Y TL Pfeffer a.d. Mihle Fur die Sof3e Knoblauch fein hacken und mit den restlichen
1/3 TL Curcuma Zutaten gut vermengen. Anschlie3end das marinierte
% TL Paprikapulver edelsif3 Fleisch in leichten Schlingen auf die Spiel3e stecken. Etwas
Schale einer Y2 Bio-Zitrone Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Olivendl HihnerfleischspieRe auf allen Seiten kurz anbraten/grillen
4 SpielRe (Kontrolle ob das Fleisch auch im Inneren beim Spiel? durch
ist).
Solie: Huhnersouvlaki mit der Kerndl-Joghurtsof3e und dem
1 Pkg. Griechisches Joghurt getoasteten Knoblauchbrot sofort servieren.
Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.
Zitronensaft Tipp: Die SpieRRe und das Brot kdnnen auch am Griller
frisch gehackte Petersilie zubereitet werden.

frisch gehackter Dill
1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer

Beilage: etwas Grillgemiise und/oder im
Backrohr getoastetes Weil3brot (mit
Olivendl und Knoblauch)

Rezept von Theresia Fastian, www.fastian.at / Foto:
Stefan Kristoferitsch

https://www.steirisches-kuerbiskernoel.eu/hu/Rezept/Details/163?kategorield=11



