Zutaten 2 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

200 g

2 EL
2 EL

1

100 g

509

100 g

Huhnerbrustfilet, in diinne
Streifen geschnitten

¢ Cool Chick
Olivenal

Rote Paprika, in diinne
Streifen geschnitten

Kleine Zucchini, in diinne
Streifen geschnitten

Kleine rote Zwiebel, in
Ringe geschnitten

GroBe Tortilla-Wraps

Handvoll Rucola oder
Salatmix

Joghurt (natur)
Frischkase
Saft einer halben Limette

Kirschtomaten, halbiert

(KOTANYI

1881

Chicken Wraps mit Gemiise
@ 25-30 Min @ D

Zubereitung

1 Huhn marinieren und braten:
Die Huhnerstreifen in einer Schissel mit 1 EL Olivendl und der Kotanyi
Huhn-Gewlrzmischung vermengen.
Eine Pfanne erhitzen und das Huhn bei mittlerer Hitze 6—8 Minuten
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

2 Gemise anbraten:
Im restlichen Ol Paprika, Zucchini und Zwiebelringe in der gleichen Pfanne
ca. 5 Minuten anbraten, bis sie weich, aber noch bissfest sind.

3  Wrap-Fillung vorbereiten:
Joghurt, Frischkase und Limettensaft in einer kleinen Schiissel glatt
rihren.
Mit einem Loffel auf den Tortilla-Wraps verteilen.

4 Woraps belegen:
Jeweils eine Handvoll Rucola oder Salatmix auf den Wraps verteilen.
Das gebratene Hahnchen, das Gemiise und die Kirschtomaten gleichméaBig
darauf verteilen.

5 Wrapsrollen:
Die Seiten der Wraps leicht einklappen und anschlieBend fest einrollen.
Optional: Die Wraps in einer heiBen Pfanne oder auf einem Kontaktgrill fir
1-2 Minuten anrdsten, damit sie auBen leicht knusprig werden.

6 Servieren:
Die Wraps halbieren und auf einem Teller anrichten.



