Poulet mit Teig am
Stock und Joghurtdip
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

4 Pouletbriistchen

1 TL Harissa

2 EL Sonnenblumenil
Salz

1Ei

1 Bund gemischte Kréuter,
z.B. Petersilie, Schnittlauch
und Thymian

i, Zitrone

180 g Joghurt nature
Pfeffer aus der Miihle

1 achteckig ausgewallter
Blitterteiga 270 g

4 diinne, angespitze
Holzstecken

Zu Hause vorbereiten:

Poulet langs in ca. 1 cm dicke
Streifen schneiden. Harissa und
01 verrithren. Mit Salz abschme-
cken. Pouletstreifen mit Harissaol
mischen, in eine Frischhaltebox
geben und kiihl stellen. Eiin
Wasser ca. 8 Minuten kochen.
Mit kaltem Wasser abschrecken,
schalen und hacken. Krguter
hacken. Zitronenschale fein ab-
reiben. Ei, Zitronenschale, Krau-
ter und Joghurt mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und in
eine Frischhaltebox geben. Fir
den Transport Poulet, Joghurt,
Teig und Zitrone in eine Kiihl-
tasche mit Kiithlelement geben.

Am Feuer/Grill:

Teig ausrollen und in 4 Streifen
schneiden. Zitrone in Schnitze
schneiden. Pouletstreifen wellen-
artig auf Stecken aufspiessen.
Teig unterhalb des Poulets
spiralférmig um die Stecken
wickeln. Teig zum Abschliessen
leicht andriicken. Poulet-Teig-
Stock ca. 10 Minuten rundum
iiber dem Feuer braten. Mit Jo-
ghurtdip und Zitronenschnitzen
servieren.

ZUBEREITUNG ca. 15 Minuten

+ ca. 10 Minuten braten

Pro Person ca. 38 g Eiweiss, 39 g Fett,
23 g Kohlenhydrate, 2500 kJ/560 kcal
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