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Turkische Pide mit Hahnchen Rezept - Eine orientalische Hauptspeise

30 Minuten 15 Minuten Mittel 8-10 Pide
Zutaten und Zubereitung
Zutaten fur den Teig: Zubereitung des Teigs:
_ 1. Die Milch in einer kleinen Pfanne bei niedriger
Hitze etwas erwarmen. Mit dem Zucker und
200 g Weissmehl der Trockenhefe vermischen. Stehen lassen, bis
] sich an der Oberflache kleine Blaschen bilden.
2L Trockenhefe 2. Das Mehl in eine Schussel sieben, mit den
1TL Salz restlichen trockenen Zutaten kombinieren und
% TL Zucker vermischen.
3. Haben sich auf der Milch Blaschen gebildet,
1 Prise Backpulver kann diese, zusammen mit dem Olivenél, in die
2 EL Olivendl Schuissel beigegeben werden.
, 4. Mit den Handen den Teig fur ungefahr 10 Mi-
130 ml Milch nuten kneten, bis er glatt und geschmeidig ist.

5. Den Teig fur 15 Minuten, oder bis er sich etwa
verdoppelt hat, stehen lassen.



Zutaten fur die Fullung:

500 g Hahnchen

1 Stack Tomate

1 handvoll |Barlauch

1 handvoll | Pfefferminze
1TL Garam Masala
% TL Chilipulver

%BTL Koriander Pulver
%BTL Kurkuma

% TL Salz

1 Stuck Ei

Zubereitung der Hahnchen Pide

1.

Das Hahnchen mit den trockenen Gewturzen
(Garam Masala, Chilipulver, Koriander Pulver,
Kurkuma und Salz) vermischen und kurz in
einer Pfanne mit etwas Ol braten.

Mit den restlichen Zutaten in einer Schussel
vermischen.

Den Teig aufteilen und in kleine Ballchen for-
men. Die Ballchen oval auswallen und mit der
Hahnchen-Mischung belegen.

Mit den Handen “kleine Schiffe” Formen,

so dass die Mischung im Teig bleibt (siehe
Bilder).

Fir 15 Minuten backen.

175 kcal




