Zutaten

200 g Kritharaki
150 g rote Zwiebel
/5 g Rucola

500 g Erdbeeren

2 EL Minze, gehackt

1 Beutel MAGGI Fix fur Paprika-Sahne
Hahnchen

3 EL THOMY Reines Rapsol

4 Hahnchenbrustfilet

50 g Mandelstifte

6 TL MAGGI Gemiuse Bruhe

2 EL Wasser

2 EL Zitronensaft

1 TL Agaven-Dicksaft

1TL THOMY Delikatess-Senf mittelscharf
4 EL Olivenal

200 g Feta
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Zubereitung

. Kritharaki nach Packungsanweisung in 4 TL MAGGI

Gemise Briuhe zubereiten.

.In der Zwischenzeit Zwiebeln schalen und in dunne

Ringe schneiden. Rucola waschen. Erdbeeren
waschen und in Scheiben schneiden.

.MAGGI Fix fur Paprika-Sahne Hahnchenin 2 EL

THOMY Reines Rapsol anriihren und damit die
trocken getupften Hahnchenbrustfilets marinieren.

.In einer Pfanne Rapsol heild werden lassen und die

Hahnchenbrustfilets ca. 7 Min. auf mittlerer Stufe
von jeder Seite anbraten. Hahnchenbrustfilets in
Streifen schneiden.

.Mandelstifte in einer beschichteten Pfanne ohne Ol

anrosten. Fur das Minze-Dressing: 2 TL MAGGI
Gemiuse Brihe in 2 EL Wasser auflosen. 2 EL
Zitronensaft, 1 TL Agaven-Dicksaftund 1 TL THOMY
Delikatess-Senf zugeben. Olivendl unterschlagen,
bis eine gebundene Salatsauce entsteht.
Minzblattchen unterrihren.

.Kritharaki mit Erdbeeren, Zwiebeln, Rucola und dem

Dressing vermengen. Feta zerkrimeln. Den Salat mit
Feta und Mandelstiften garnieren. Zum Schluss die
Hahnchenbrustfiletstreifen auf den Salat geben.

Niahrwert-Anzeige (D 36 Minuten
34 g @ 4 Portionen
731 kcal
42 g

52 g

MAGGI KOCHSTUDIO 60523 Frankfurt am Main >> Telefon (069) 66 71 - 28 41 >> facebook.com/MaggiKochstudio >> www.maggi.de


http://www.tcpdf.org

