Ein echter Genussmoment - und dazu Wein von
Blanchet

Leckere Gerichte mussen nicht kompliziert sein, genau wie unsere
vielfaltigen Weine. Mit diesem Rezept habt ihr ein genussvolles Erlebnis -
und dazu passt Blanchet.

Zeitaufwand Schwierigkeitsgrad Personenanzahl
ca. 30 Minuten leicht 4 Personen



Zutaten
Tomate
reife Avocado
Knoblauchzehe
Limettensaft
rote Chilischote
Vollmilchjogurt
Pfeffer
Salz

Hahnchenfilets (a ca.
175 g)

Wraps (dunne
Fladenbrote)

Ol

Rdomersalatherz
suf3saure Chilisol3e
Pergamentpapier

Kdchengarn

Zubereitung

Tomate waschen, vierteln und
entkernen. Fruchtfleisch in
kleine Wurfel schneiden.
Avocado halbieren, entsteinen,
Fruchtfleisch aus der Schale
l6sen und grob schneiden.
Knoblauch schalen und grob
hacken. Avocado, Knoblauch
und Limettensaft purieren.
Chilischote langs einschneiden,
entkernen, waschen, hacken.
Mit Jogurt und den
Tomatenwaurfeln unter das
Avocadopuree ruhren.
Guacamole mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Hahnchenfleisch waschen,
trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Wraps in Pfanne
von jeder Seite 20 bis 30
Sekunden erwarmen,
herausnehmen und auskuhlen
lassen. Ol in der heiRen Pfanne
erhitzen. Fleisch 5 bis 6
Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Salat putzen,
waschen und in Streifen
schneiden.
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Wraps mit Guacamole
bestreichen. Mit Salat und
Fleisch belegen und mit
Chiliso3e betraufeln. Wraps
aufrollen, schrag halbieren.
Wraps in Pergamentpapier
wickeln, mit Kiichengarn
festbinden. Rest Guacamole
dazu reichen.
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