MARLEY SPOON

SkandinaViSCher HahnChente"er Heute gibt es zartes Hahnchen mit einem cremigen Kohlrabi-Lauch-Gemise und kleinen

Kartoffelchen, die mit Dill verfeinert werden. Als besonderes Extra diirfen auch noch
mit Rahmgemijse, Kartoffeln und Cranberrys getrocknete Cranberrys mitmischen - ein Gericht, das man nicht nur mit den Augen

verschlingen mochte!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen festkochende
Kartoffeln

- 2 Kohlrabi

+ 1 Stange Lauch

- 10g Dill

- 50g getrocknete Cranberrys

« 1 Becher Créme fraiche 7

+ 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Butter 7

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

« 2 mittelgroBe Tépfe mit Deckel
- groBe Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 631kcal, Fett 27.4g,
Kohlenhydrate 51.9g, Eiwei3 36.8g

1. Kartoffeln kochen

Die Kartoffeln samt Schale halbieren und in
einem mittelgroBen Topf mit leicht
gesalzenem Wasser bedecken. Bei starker
Hitze zum Kochen bringen, dann abgedeckt
bei niedriger bis mittlerer Hitze 15-20Min.
kochen, bis die Kartoffeln gar sind.

4. Rahmgemiise zubereiten

Die Créme fraiche in dem Topf bei mittlerer
Hitze erwdrmen. Mit je 1 kréftigen Prise Salz
und Pfeffer wiirzen, dann den Kohlrabi und
den Lauch unterriihren. Abgedeckt warm
halten.

2. Zutaten vorbereiten

In einem zweiten mittelgroBen Topf ca. 1L
leicht gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Den Kohlrabi schélen und in ca.
1cm kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch
langs halbieren und quer in diinne Streifen
schneiden. Den Dill samt Sténgeln fein
schneiden. Die Cranberrys grob hacken.

5. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und jeweils
horizontal zu 2 Schnitzeln halbieren, dann
mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker
Hitze auf jeder Seite 3-4Min. anbraten, bis
das Fleisch gar ist.

3. Gemiise garen

Den Kohlrabi in das kochende Wasser
geben und ca. 2Min. kochen. Den Lauch
dazugeben und ca. TMin. im Wasser
zusammenfallen lassen. Das Gemiise in ein
Sieb abgieBen, den Topf aufbewahren.

6. Kartoffeln verfeinern

Die Kartoffeln abgieBen und mit dem Dill
und 2EL Butter zurlick in den Topf geben.
Den Deckel aufsetzen und den Topf
schwenken, sodass die Kartoffeln
gleichmaBig von dem Dill umhdillt werden.
Mit je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
wurzen. Das Fleisch in Tranchen schneiden,
mit den Kartoffeln und dem Rahmgemiise
anrichten und mit den Cranberrys garniert
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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