


Sobrasada-Hahnchen-Sandwiches

Hahnchenbrustfilets in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Mit Rosen-
paprikapulver kraftig einreiben und bei 180°C im vorgeheizten Backofen
garen. Beiseite stellen und auskuhlen lassen.

Vollkorntoast toasten. Alle Scheiben mit Mojo de Sobrasada bestreichen.
4 Toastscheiben mit Salatblattern belegen. Manchegokase grob raspein
und darauf verteilen. Hahnchenbruste in Streifen schneiden und eben-
falls oben auflegen. Eine neue Scheibe Toast oben auf legen. Salatblatter
darauf verteilen. Nun die in Scheiben geschnittene Chorizo, die
Olivenscheiben und zum Abschluss eine Scheibe Toast auflegen. Toasts
Jjeweils diagonal halbieren und mit einem fruchtigen Weiwein und

einer Schale IBERO Oliven servieren.

Klare Mojo Suppe

Hahnchenbrust in Wurfel schneiden. Garnelen langs halbieren. Paprika

entkernen und grob waurfeln.

Hahnchenfleisch in heiRem Ol anbraten. Garnelen und Paprika hinzu-

flUgen und mitgaren.

2-3 EL Olivendl in einem weiten Topf erhitzen. Zwiebelwurfel und Reis
zugeben, glasig dunsten. Mit WeilRwein abloschen, Fisch-Fond
angief3en. Safranfaden, Paellagewtrz und Meeresfrichte hineingeben

und einmal aufwallen lassen.

Die gebratenen Huhnerbrustwarfel, Garnelen, Paprika und Erbsen

zugeben. Nochmals kurz aufwallen.

Mojo de #% Kl

Sobrasada.

Suppe jeweils in einen Pastateller geben und einige Kleckse

Mojo Verde darauf verteilen.

Dazu frisches Bauernbrot und IBERO grtine Oliven reichen.

Die fettgedruckten Zutaten finden Sie
im Landerfeinkost-Regal IBERO

2 Hahnchenbruste 4 180 g
Rosenpaprikapulver

Zum Braten:
IBERO Aceite de Oliva Virgen extra
(Natives Olivendl extra)

12 Scheiben Vollkorntoast

| Glas IBERO Mojo de Sobrasado
einige Blatter grinen Salat

100 g Manchego (spanischer Hartkase)
100 g Chorizo

2 Glas IBERO Schwarze Oliven in
Scheiben

180 g Hahnchenbrust (ohne Haut)
4 Garnelen (ohne Schale)
1 rote Paprika

50 g Zwiebelwurfel

40 g Langkorn-Reis

50 g Erbsen (TK)

100 ml Weildwein

500 ml Fisch-Fond

0,1 g Safranfaden
Paellagewurz

100 g Meeresfrtchte (TK)
2 TL IBERO Mojo Verde

Zum Braten:
IBERO Aceite de Oliva Virgen extra
(Natives Olivendl extra)









