Cerkez Tavugu - Hahnchen-

Walnuss-Aufstrich

500 g Wasser in den Topf geben Dampfaufsatz einsetzen mit ca.
500 g halbierten Hahnchbrustfilet. 100 Grad einstellen und
Filets je nach Dicke Dampfen. Fleisch ca. 10 Min auskuhlen
lassen und in Faden zerzupfen oder im Multi Schreddern.
1Zwiebel wirfeln, 2Knoblauchzehen pressen und in 20 g Olivendl
andunsten. 200 g Walnusshalften und 50 g Gestuckeltes Weillbrot
oder Paniermehl im Multi Schreddern, Stufe 3-4. 250 g der
Garflussigkeit (evtl. mit Wasser oder Briuhe auffillen), 3TL
Salz, 1TL edelsuls Paprika, 10 ml Zitronensaft 40 ml natives
Olivenél, 1/2 TL Chilliflocken (je nach Geschmack) zugeben und
vermischen. Nun die Flussigkeit mit dem Hahnchenfleisch und
den anderen Zutaten vermischen. Gekuhlt servieren. Viel Spal!
Das passt perfekt zum Fladenbrot .

Krautsalat nach tiirkischer

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Silke Wenning
Passt auch gut als Krautsalat auf Lamacun

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9716
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9716
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8222
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8222

1/2 Weilkohl

3-4 Knoblauchzehen

1 turkischer Jogurt — Yasha Ayman
3 El Mayonnaise

1 kleine Zwiebel

1 Tl Salz

Zubereitung:

WeiBkohl fein im Multizerkleinerer raspeln, ca. 5 min
blanchieren und abkihlen lassen.

Knoblauch mit dem Messer plattpressen und kleinhaken

Zwiebel vierteln und in Streifen schneiden.

Knoblauch, Zwiebeln, Mayonnaise und Joghurt verrdhren und
salzen.

Dressing zum Weillkohl geben.

Den Salat lasse ich mindestens 2 Stunden durchziehen.



