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HIGH PROTEIN NUDELSALAT

Zubereitungszeit 15 min | 2 Personen
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Vollkornnudeln al dente kochen.

"CATCHCAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende
Pfanne (28cm) legen. Die Hahnchenbrustwiirfel kurz
anbraten.

In einer groBen Schussel die gebratenen Hahnchenbrust-
wurfel, Kirschtomaten, Gurken, Paprika, rote Zwiebeln,
frische Petersilie und Feta-Kdse vermengen.

In einer separaten kleinen Schussel alle Zutaten fiir das
Dressing (Griechischer Joghurt, Olivendl, Zitronensaft,
Dijon-Senf, Salz und Pfeffer) gut verriihren. Das Dressing
Uber den Salat gieRen und vorsichtig umrihren, damit
alles gleichmaRig mit dem Dressing iberzogen wird.

Die gekochten und abgekuiihlten Vollkornnudeln zum Salat
hinzuftiigen und erneut vorsichtig umrihren, um sie gut
zu integrieren.

Den High Protein Nudelsalat mindestens 30 Minuten im
Kuhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen ver-
mischen und der Salat kiihl und erfrischend wird.

Vor dem Servieren nach Belieben mit frischer Petersilie
garnieren.

Das Catch Cap Team wiinscht Guten Appetit !!!
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250 g Vollkornnudeln (z. B. Vollkorn-Penne oder
Vollkorn-Spaghetti)

2 Hahnchenbrustfilets, gekocht und in Wirfel geschnit-
ten

1 Tasse Kirschtomaten, halbiert

1/2 Tasse Gurke, gewtrfelt

1/2 Tasse Paprika (rot, gelb oder griin), gewdirfelt
1/4 Tasse rote Zwiebel, fein gehackt

1/4 Tasse frische Petersilie, gehackt

1/4 Tasse fettarmer Feta-Kase, gewdirfelt oder zer-
brockelt

Fur das Dressing:

3 Essloffel Griechischer Joghurt

2 Essloffel Olivenol

Saft von 1 Zitrone

2 Teeloffel Dijon-Senf

Salz und Pfeffer nach Geschmack
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