Hadhnchen-GemuUse-Quesadillas
mit Guacamole

Zutaten fUr 4 Personen

1TL reines Chilipulver
1TL grobes Meersalz
1/2TL getrockneter Oregano
1/4 TL Knoblauchgranulat
1/4 TL Zwiebelgranulat
1/4TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 StOck/e ausgeldste Hdhnchenoberschenkel
ohne Haut, je gut 100 g
2 Stick/e Zucchini, Enden abgeschnitten,
l&ngs halbiert Rezeptinformationen
2 StOck/e Maiskolben, HUllblatter entfernt . _
etwas Olivendi okt
2TL gehackte frische Oreganobldttchen Zubereitung:
1TL fein gehackter Knoblauch 0 Stunden 30 Minuten
1 EL frisch gepresster Limettensaft Schwierigkeit:
etwas grobes Meersalz Mi”‘f' . )
. Zusatzliche Information
etwas frisch gemahlener schwarzer Pfeffer ca. 10-13 Minuten
2 m.-groBe reife Avocados, in Wirfel geschnitten Methode:
2TL frisch gepresster Limettensaft Indirekt
1TL fein gehackter Knoblauch
1/4TL grobes Meersalz
10 StOck/e Weizenmehltortillas (@ 25 cm)
450 g geriebener milder Cheddar (vorzugsweise

kalifornischer Pepper Jack)

Zubereitung

1. Den Girill fOr direkte mittlere Hitze vorbereiten. 2. Die Zutaten fUr die Wirzmischung in einer kleinen
Schissel vermengen. Hahnchenfleisch, Zucchini und Maiskolben dinn mit Ol bestreichen oder be-
sprihen. Das Hdhnchenfleisch mit der Wirzmischung einreiben. 3. Den Grillrost mit der BUrste reini-
gen. Fleisch und GemuUse Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis das
Fleisch fest ist und beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt. Die Zucchinihdlften sollten bissfest und
die Maiskolben an einzelnen Stellen gut gebrdunt sein. Das Fleisch einmal, das GemuUse mehrmals
wenden. Das Hdhnchenfleisch braucht 8-10 Min., das Gemuse 6-8 Min. Alles vom Grill nehmen und
abkUhlen lassen. 4. Hdhnchenfleisch und Zucchiniin 1 cm groBe Wirfel schneiden. Die Maiskérner
vom Kolben schneiden. In einer groBen Schissel Zucchini und Mais mit Oregano, Knoblauch und Li-
mettensaft vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch unter das Gemuse
heben. 5. FUr die Guacamole die AvocadowdUrfel in einer kleinen SchUssel grob zerdricken und mit
Limettensaft, Knoblauch und Salz grindlich vermischen. 6. Die Tortillas nebeneinander auf eine Ar-
beitsfldche legen. Fleisch-GemUse-Mischung und Kdase gleichmd&Big auf jeweils einer Fladenhdlfte
verteilen. Die freie Hdlfte Uber die FUllung klappen und die entstandenen Halbkreise fest zusammen-
drUcken. 7. Die Quesadillas Uber direkter mittlerer Hitze bei gedffnetem Deckel 2-3 Min. grillen,
dabei einmal wenden. Dann vom Rost nehmen, auf ein Schneidebrett legen und in Drittel oder
Viertel schneiden. Warm mit der Guacamole servieren.



