Wraps mit Huhn und Mango

Tortilla-Fladen mit Huhn und Mango gefullt als schneller Snack

Quelle:WW

Zutaten

Menge Zutat

Fleisch
400 g Huhnerfleisch
2 TL Olivenol
TL Currypulver
SoRe
1 Stk Mango
250 ml Joghurt fettarm
250 ml Sauerrahm
4 EL. Mayonnaise fettarm
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer weils
2 TL Currypulver
Zum Fillen
1 Stk Mango
2 Stk Zwiebeln
1 Stk Eisbergsalat
Tortilla
4 Stk Tortillas
1 Prise Chili

Zubereitung Personen : 2

Erledigt Zutaten Beschreibung

Fleisch (15 Minuten)

17.04.2024 1/3


https://www.2ras.at/

Erledigt Zutaten Beschreibung

400 g Huhner klein schneiden und mit
2 TL Olivenol in einer Pfanne scharf anbraten und mit
2 TL Currypulver wurzen.

SoRe (15 Minuten)

1 Stk Mango schalen, entkernen und klein schneiden und in
eine Schiussel geben dazu nun
250 ml Joghurt fettarm
O 2. 250 ml Sauerrahm und
4 EL Mayonnaise fettarm geben und verruhren und mit
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer weils und
2 TL Currypulver abschmecken.

Zum Fullen (10 Minuten)

1 Stk Mango schalen, entkernen und klein schneiden und in
eine kleine Schissel geben

O 3. 2 Stk Zwiebeln schalen, klein schneiden und in eine Schussel
geben
1 Stk Eisbergsalat klein schneiden und in eine Schiissel
geben.

Tortillas (10 Minuten)

Nacheinander die

4 Stk Tortillas in einer Pfanne gut erwarmen. Diese dann

jeweils mit der Mango-SofSe bestreichen. Danach mit den

Hahnchen-Sticken belegen. Darauf nun die vorbereiteten

= & Zwiebel, die Mango und den Salat gleichmafig verteilen. Und
nach belieben mit
1 Prise Chili wirzen. Das Ganze dann einfach
zusammenklappen oder als Wrap einrollen und servieren.
Tipp

Fiille und Gewiirze je nach Geschmack.
Anstelle von Hithnerfleisch kann man naturlich auch Pute oder Schweinefleisch nehmen.
Zusatzlich konnte man die Tortillas auch mit Ananas-Stiucken fullen.
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» Schwierigkeit

H isen
auptspeise it
Light « Zeitkategorie
Mittel
Alkohol « Nahrwert
Besuch . Punkte
0
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« Bewertung
Keine Bewertung
« Zeit
50 Minuten

 Preiskategorie
Mittel
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