MARLEY SPOON

Hahnchen mit Feta und Olivencreme

dazu bunter Salat mit Kirbiskernen

@ 30-40min % 2 Personen

Entspannte mediterrane Stimmung kommt in deiner Kiiche auf, wenn du dein Hadhnchen
mit einer aromatischen Olivencreme verwdhnst. Fir die herzhafte Paste werden Oliven,
Tomaten, Knoblauch und Krauter ganz einfach puriert. Danach geht es unter weiche
Fetadaunen gebettet in den Ofen, bis die K&sedecke auf kostliche Weise zu schmelzen
beginnt. Dazu schmeckt ein Feldsalat mit gewirzten Kirbiskernen!



Was du von uns bekommst

1 Packung Hahnchenbrustfilet
1 Knoblauchzehe

2 Tomaten

10g Petersilie

1 Packung schwarze Oliven
1 Packchen getrockneter
Oregano

25g Kirbiskerne

1 Péckchen Za'atar-
Gewdirzmischung '

50g Fetakase 7

1 Bund Radieschen

100g Feldsalat

Was du zu Hause benétigst

1TL Senf 10

1TL Honig

Salz und Pfeffer
Olivenol

Essig

Kiichenutensilien

Backofen

Backblech und Backpapier
mittelgroB3e Pfanne
Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemuse vor der

Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Wer keinen Stabmixer hat, kann die

Tapenade-Zutaten auch fein schneiden.

Allergene
Milch (7), Senf (10), Sesamsamen (11).
Kann Spuren von anderen Allergenen

enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 59%kcal, Fett 42.3g,
Kohlenhydrate 13.9g, EiweiB 39.1g

1. Fleisch schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen und
horizontal halbieren.

4. Fleisch liberbacken

Das Fleisch in derselben Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze auf
jeder Seite 1-2Min. anbraten. Mit je 1 Prise
Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Die Olivencreme auf das Fleisch streichen
und den Feta mit den Fingern dariber
zerkrimeln. Im Ofen 5-7Min. backen, bis das
Fleisch gar und der Kése geschmolzen ist.

2. Olivencreme zubereiten

Den Knoblauch schélen und grob wirfeln. 1
Tomate vierteln. Die 1/2 der Petersilie
samt Stangeln grob schneiden. Die Oliven,
den Knoblauch und 1 Tomatenviertel mit
der Petersilie, 1EL Oregano, 1EL Olivendl
und je 1 Prise Salz und Pfeffer in einem
hohen Gefal3 mit einem Stabmixer purieren.

5. Salat zubereiten

Die Radieschen in diinne Scheiben und die
librigen Tomaten in Wirfel schneiden. Die
restliche Petersilie samt Stéangeln fein
schneiden. Die Radieschen mit den
Tomaten, der Petersilie, dem Feldsalat und
den gewiirzten Kiirbiskernen zu einem
Salat vermengen.

3. Kiirbiskerne anrésten

Die Kiirbiskerne in einer mittelgroBBen
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 2-4Min. anrosten, bis sie knistern und
goldbraun sind. Die Gewiirzmischung
wahrend der letzten ca. 20Sek. mitrosten.
Die gewiirzten Kiirbiskerne zum Abkuhlen
aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
Die Pfanne auswischen.

6. Dressing verriihren

1EL Olivendl, 1EL Essig, 1TL Senf und 1TL
Honig zu einem Dressing verriihren, mit Salz
abschmecken und mit dem Salat
vermengen. Das liberbackene Fleisch auf
Teller verteilen, mit dem Salat anrichten und
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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