Chrunchige Hahnchen-Wraps

Fiir 4 Personen:

400 g Hahnchenbrustfilets 1 TL Honig 1 EL Ketchup

2 EL Sojasauce 1 Knoblauchzehe £ TL Ingwer

1 El Mangochutney 1 TL Kartoffelstérke Meersalz, Pfeffer
1 kleine Zwiebel 1/2 rote Paprika 1/2 gelbe Paprika
1/2 griine Paprika 2 EL Rapsol 4 Tortillas
Cornflakes

Tortilla-Fladen:

300 g Maismehl 200 ml Wasser, lauwarm 4 TL Salz

Das Hahnchenfleisch waschen und trockentupfen, in ldngliche Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben. Mit Honig, Sojasauce, durchgepressten Knoblauch, fein gehackten Ingwer, Man-
gochutney, Kartoffelstirke, Salz und Pfeffer vermischen, 10 Minuten marinieren. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in Streifen schneiden. Paprikaschoten waschen und ebenfalls in Streifen
schneiden. Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, das Hihnchenfleisch mit der Marinade
nicht zu heil anbraten. Herausnehmen und im Ofen bei 80° C warm stellen. Zwiebel- und Pa-
prikastreifen in die Pfanne geben und anbraten. Das Fleisch dazugeben und abschmecken. Die
Tortillas abgedeckt bei 100° C im Ofen warmen. In der Zwischenzeit die Nachos grob zerkleinern.
Die Tortillas mit der Fleisch-Gemiise-Mischung und den Cornflakes fiillen und zusammenfalten.
Tortilla-Fladen:

Mehl in eine Schiissel fiillen, eine Kuhle hineindriicken und das Wasser einfiillen. Mehl und
Wasser verkneten, dabei nach und nach das restliche Wasser und Salz dazugeben, bis ein glatter
geschmeidiger Teig entsteht. Daraus gleichgrofie Kugeln (Tischtennisball) formen. Die Kugeln zu
2 mm diinnen Fladen formen und in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten ca. 30 Sekunden
backen.
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