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GeWEUHte Weinydtfew mit @awhe’en,
Zucc%im, mariniertem MaHoumi LmJ Avocmﬂocreme

Zutaten ]CU‘ﬂ 4 Dem‘onen

Zutaten:
200 g \Weinblétter zum ullen 80 g Halloumi
60 g WeiPwein Olivens|
200 g Geflugelbriohe / Gemusebrihe Pfeffer schwarz
4 St Carnelen {risch mit Schale Oregano frisch
4 St. Lucchini mit Blote wenn vorhanden St Chillischote
4 St Frische laschentomaten /2 St / itronenschale
Basilikum
2 St Avecado
griechischer Joghurt

| St. Knog‘auclﬁ ]Eﬁgclﬁ

40 g EY’UMW@S‘@UC"}

4 St. Mimsztﬁew
Zugeveitu ng:

Ha”oumi mit O‘ivemb‘, der C]W\.HiSClTOJEe und dem Qwegano/ schwarzen D}Eeﬁcer
und der Zitwonensc%a‘e einige Stum&em marinieven.
Gavne'em Sc%d‘eﬂ, entamﬂmem, wagckem umJ au}c einem KUc%entuclﬁ {:Y’OCLGN ‘egen.

/ ucchini von der Blote trennen und in feine W/ urfel schneiden.

Das \Weinblatt aushreiten und die /ucchiniblute darauf ausbreiten, (Garnele avflegen,
wirzen und mit dinnen Streifen von dem Halloumi fest einvollen.

|n einer kleinen [Qeine / Auvlavfform etwas Olivensl erweirmen und die gefullten \W/einblatter
leicht anbraten, mit dem \X/eifwein ablsschen und die gewurfelten | omaten und den
Ceflugelford auffullen, auvfkochen und ca 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen bei

ca. 160 (C° backen. Avocardo schslen halbieren und ausschaben mit dem Joghurt

in einer SC%USS@‘ me&ug vewwulﬁwen, wirzen und mit }Eeimem I\auc%wimgem und wenig Mimze

und Knog‘auc}w aEscL\mecLen und 2u den Wemh‘d‘ttern reichen.

Mem Tipp: J:UHen Sie Jie Qeigua’ttev’ mit gelﬁoc%tem Qeis unJ }Eein gewaUcJﬁewten Lac%sw‘dmte‘n
oJew nur mit GemUsewUmﬁe% umJ Qeis a|5 vegetm”isc%es Geric%t.



