v ’
’ GOOD(s) FOR GASTRO

Hdhnchenspief3 ,,Madras*
Taboule / Mango-Chili-Dip

Zutaten (fiir 4 Personen)

4 Stk. Hihnchenspief3 ,,Madras”
(Art.-Nr: 9336, 9337)

Zubereitung

1.

Couscous mit heiflem Wasser (1 Teil Couscous 200 g, 1,5 Teile Wasser
300 ml) abgedeckt quellen lassen.

2. Petersilie und Minze hacken.
Taboulé 3. Tomaten und Gurken waschen, das Kerngehause entfernen und in
200 g Couscous Wirfel schneiden.
1/2 Bd Petersilie 4. Datteln und Schalotten klein wirfeln.
80 g Minze 5. Alle Zutaten mit dem Couscous vermengen und mit Olivendl, Orangen-
3 Stk. Tomaten sowie Limettensaft verfeinern.
1 Gurke 6. Fur den Dip die Mango entkernen, alles pirieren und mit Orangensaft
2 St. Frithlingslauch in gewlinschte Viskositat bringen.
5 Stk. Datteln (gedorrt) 7. Chiliflocken zum verfeinern.
1 Limetten (Saft) 8. Hahnchenspief} ,Madras” zubereiten und mit dem Couscous und Dip

2 Orangen (Saft)

40 g Granatapfelkerne

4 EL Olivendl kaltgepresst

Salz, Pfeffer

Ras el Hanout Gewiirzmischung

Dip

1 Mango gereift

20 g Agavendicksaft

1 EL Olivendl kaltgepresst
Chiliflocken

Curry-Orange Gewiirzmischung
Koriander

Salz, Pfeffer

Orangensaft

Joghurt

anrichten.

Tipp: HahnchenspieBe Madras im Ofen/Konvektomat fiir 10 Minuten bei
170 °C vorgaren. Anschlieend 10 Minuten bei 170 °C (Hitze), anschlieflend
fur s Minuten in der Fritteuse knusprig vollenden.
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