MARLEY SPOON

Wraps mit glasiertem Huhn und Rotkohl

dazu gebackene Pastinake mit Sesam

@ ca. 30min % 2 Personen

In unserer kostlichen Wundertite entdecken wir heute zartes Hahnchen, das in einer
stBlich-knofigen Sojasauce lecker-klebrig gebraten wird. Zum Glick finden knackiger
und - hurra! - bereits vorgeschnittener Rotkohl im limettigen Dressing und ein pikant-
cremiger Sriracha-Dip gerade noch genug Platz im Tortillamantel. Feine
Pastinakenpommes kommen zwar nicht mit in die TUte, dafir aber umso schneller in
unseren Bauch!



Was du von uns bekommst

- 1 Pastinake

+ 1 Packchen Sesam 11

+ 1 Packung
Hahnchenschenkelfilet

- 1 Karotte

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 unbehandelte Limette

+ 200g geschnittener Rotkohl

- 1 Knoblauchzehe

- 50ml Ketjap Manis ¢

+ 1 Packung Tortillas *

+ 1 Packchen Sriracha-Sauce

Was du zu Hause benétigst
« 2TL Speisestérke

+ 2EL Mayonnaise 3

+ 3TL Honig

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen

+ Backblech und Backpapier
- mittelgroBe Pfanne

- groBe Pfanne

+ Kichenreibe

- Zitruspresse

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1105kcal, Fett 55.9g,
Kohlenhydrate 93.7g, Eiwei3 50.8g

1. Pastinaken backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Pastinake ggf. schalen und in
etwa fingerdicke Stifte schneiden, dann mit
2TL Speisestarke, 2TL Honig, 1EL Olivendl, 1
kréftigen Prise Salz und dem Sesam
vermengen und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen. Die
Pastinaken 20-25Min. im Ofen backen und
anschlieBend bei gedffneter Ofentlr noch
ca. 5Min. ruhen lassen.

4. Fleisch glasieren

Den Knoblauch schalen und fein reiben,
dann mit den weiBBen Lauchzwiebelringen,
der Limettenschale, dem Ketjap Manis, 2EL
Essig, 2EL Wasser und 1TL Zucker verrihren,
bis sich der Zucker auflost. Die Wiirzsauce
Uber das Fleisch giefBen und aufkochen,
dann bei mittlerer Hitze 4-5Min. kocheln
lassen, bis die Sauce eingedickt ist, dabei
das Fleisch gelegentlich wenden.

i

2. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen, mit je 1 Prise Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer mittelgrof3en
Pfanne mit 1EL Olivendl bei starker Hitze 6-
7Min. auf einer Seite goldbraun braten, dann
wenden und weitere ca. 3Min. auf der
anderen Seite braten.

5. Tortillas erwdrmen

4 Tortillas nacheinander in einer groB3en
Pfanne bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca.
15Sek. erwarmen. Tipp: Wenn der Ofen
noch warm genug ist, kdnnen die Tortillas
alternativ einige Minuten im Ofen erwarmt
werden. Ubrige Tortillas in Stiicke
schneiden, mit Ol und Salz vermischen und
bei 180°C (160°C Umluft) in ca. 8Min. zu
Tortillachips backen.

3. Salat vorbereiten

Die Karotte ggf. schédlen und grob raspeln.
Die Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden,
den weiBen Teil beiseitelegen. Die
Limettenschale abreiben, die Limette
halbieren und auspressen. Die Karotten mit
den griinen Lauchzwiebeln, dem Rotkohl,
1TL Limettensaft, 1EL Olivendl, 1EL Essig
und 1 Prise Salz vermengen, dann ggf.
erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Dip anriihren

Die Sriracha-Sauce mit 1TL Limettensaft,
2EL Mayonnaise und 1TL Honig verrihren.
Das Fleisch in ca. 1cm dicke Streifen
schneiden. Die Tortillas mit dem Dip
bestreichen, nach Belieben mit dem
Rotkohlsalat und dem Fleisch belegen. Mit
den Pastinaken und dem restlichen Dip
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. @ay #marleyspooning
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