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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Übriggebliebenes

Hühnerfleisch

12 Stk. T�cos

1 Bund Kori�nder, frisch

2 Stk. Avoc�dos

2 Stk. Limetten

0.5 Stk. An�n�s

1 Pkg. Fet�

Pickeld Zwiebel

2 Stk. Rote Zwiebel

50 ml W�sser

100 ml Essig

60 g Zucker

12 EL Dosenm�is

1 EL Olivenöl

1 EL  Grill M�gic Dust

Leftover Chicken T�cos
30—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die pickled Zwiebeln vorbereitet. Die Zwiebeln

sch�len und in dünne Scheiben schneiden. W�sser, Essig und Zucker in

einem Topf �ufkochen und etw�s köcheln l�ssen. D�nn die Zwiebeln

hinzugeben und nochm�ls �ufkochen. Anschließend in ein s�uberes Gl�s

�bfüllen und �uskühlen l�ssen.

2 Avoc�dos sch�len, entkernen und in Würfel schneiden. An�n�s ebenf�lls

fein würfeln. Den Fet� mit den H�nden zerbröseln.

3 Nun wird d�s Fleisch zubereitet. D�für wird d�s übriggebliebene

Hühnerfleisch mit einer G�bel zerzupft. Im weiteren Schritt d�s Fleisch mit 1

EL Kot�nyi M�gic Dust vermengen und in einer Pf�nne mit etw�s Olivenöl

schwenken.

4 Die T�cos n�ch P�ckungs�ng�be im B�ckofen �ufw�rmen. Limetten

vierteln. Nun können die T�cos mit dem Fleisch, den Avoc�dos, der An�n�s,

dem Fet� und den pickled Zwiebeln gefüllt werden. Mit einem Esslö�el M�is

g�rnieren und mit fein geh�cktem Kori�nder toppen.


