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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g Hühnerfilet

300 g Couscous

450 ml W�sser

1 Stk. Rote P�prik�

4 Stk. Rispentom�ten

40 g Frische Petersilie

20 g Frische Minze

1 Stk. Zitrone unbeh�ndelt

1 Stk. Kleine rote Zwiebel

150 g Joghurt, griechisch

2 EL  Curry M�dr�s

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Ses�möl

Holzspieße

Kr�uter-T�boulé mit würzigen
Hühnerspießen

40—45 Min

Zubereitung

1 Hühnerfilets �bspülen und mit Küchenp�pier �btupfen. N�ch Bed�rf mit

einem Messer s�ubern und in c�. 2 cm dicke Würfel schneiden. W�sser in

einem Topf oder einem W�sserkocher �ufkochen.

2 Die in Stücke geschnittene Hühnerbrust in Joghurt, 1/2 Zitronens�ft, 1/2

Zeste, 1TL S�lz und Curry M�dr�s M�rinieren.

3 S�ft der Zitrone in eine große Schüssel pressen und mit einer sehr guten

Prise S�lz, frisch gem�hlenem Pfe�er und 4 EL Ses�möl vermengen.

4 Zwiebel sch�len, fein würfeln und hinzufügen. Couscous hinzugeben, �lles

gut mitein�nder vermengen und mit dem heißen W�sser �ufgießen.

Couscous ziehen l�ssen, d�bei �b und zu mit einer G�bel �uflockern.

5 Rispentom�ten und P�prik� w�schen und klein würfeln. Petersilie und

Minze �bspülen und h�cken. Alles unter den fertigen Couscous mischen.

Mit Ses�möl, S�lz und Pfe�er �bschmecken.

6 Die Hühnerfiletstücke �uf kleine Spieße stecken und in einer Pf�nne mit

wenig Öl von �llen Seiten l�ngs�m sch�rf �nbr�ten.

7 Fertiges T�bouleh �nrichten und gemeins�m mit den Hühnerspießen

servieren.


