Hithnchen-Strudel mit Mango und Kokos

Fiir 4 Personen

1 Pk. Strudelteig 500 g Hiihnchenbrustfilet 2 Mangos

1 Chilischote, rot, klein 3-4 EL Kokosraspeln 20 g Ingwer, frisch
6 Zweige Koriander 2 EL Sesamol 80 g Butter

6 Tomaten 30 ml Balsamico bianco 1 TL Puderzucker
60 ml Olivenol Salatblatter, gemischt Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze beziehungsweise 180 Grad Umluft vorheizen. Die
Hithnchenbrust wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die beiden Mangos schélen, das Fruchtfleisch
vom Stein 16sen und ebenfalls wiirfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln.
Die Kokosraspeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett kurz anrtsten. Den Ingwer schélen
und fein reiben. Die Korianderzweige abbrausen, trockenschiitteln, von vier Zweigen die Blatter
abzupfen und diese fein hacken. Anschlieffend alles mit Sesamél und den gerdsteten Kokosflocken
in einer Schiissel mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in einem kleinen Topf
schmelzen und den auf einem feuchten Geschirrhandtuch ausgezogenen Strudelteig diinn mit
der fliissigen Butter bestreichen sowie die Mangomischung darauf verteilen. Die Seitenrinder
vier Zentimeter einschlagen, damit die Fiillung nicht auslaufen kann. Das Tuch am Rand leicht
anheben und den Strudel langsam aufrollen. Das Tuch immer wieder nachfassen, damit der
Strudel schén kompakt wird. Dann vorsichtig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
mit der restlichen fliissigen Butter bestreichen und den Strudel auf der mittleren Schiene im
vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten backen. Die Tomaten einritzen, mit kochendem Wasser
iiberbriihen, kalt abschrecken und hiuten. Anschlielend die Tomaten vierteln, entkernen und die
Filets klein wiirfeln. Den weiflen Balsamico mit Puderzucker, Salz und Pfeffer verriihren. Das
Olivendl unterrithren und die Tomatenwiirfel dazugeben. Den restlichen Koriander abwaschen,
die Blatter fein hacken und zur Tomatenvinaigrette geben. Den Strudel aus dem Ofen nehmen
und etwas abkiihlen lassen. Abschlielend in Stiicke schneiden und mit der Tomatenvinaigrette
anrichten. Mit einigen Salatbléttern garnieren und das Ganze servieren.
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