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Couscous mit HahnChen und Gemﬁse Bei diesem locker-fluffigen Couscous-Rezept ist alles mit dabei, um anspruchsvolle

Gaumen zu begliicken: Gold angebratene SiBkartoffeln und Paprika, die zartesten
mit Knoblauch-Zitronen-Creme und Mandeln Hahnchenstreifen, angeréstete Mandeln und fein-wiirzige Oliven laden zur geniisslichen
Verkostung ein. Aus Créme fraiche, Knoblauch und Zitrone zauberst du schnell noch
@ ca. 25min % 2 Personen einen frischen Dip, der alle K&pfe verdrehen wird!



Was du von uns bekommst

1 StBkartoffel

+ 1 rote Paprika

-+ 25g Mandelblattchen 15

- 1 Zwiebel

- 1 Packchen Safran

+ 150g Couscous !

+ 1 Packung
Hahnchenschenkelfilet

+ 1 Packung griine Oliven

« 1 unbehandelte Zitrone

- 1 Knoblauchzehe

« 1 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
+ 2TL Honig

« 2EL Butter 7

- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ kleiner Topf mit Deckel

« mittelgroBe Pfanne mit Deckel
+ Wasserkocher

+ Messbecher

- Sparschéler

« Kichenreibe

» Zitruspresse

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), NUsse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 117%kcal, Fett 65.9g,
Kohlenhydrate 95.6g, Eiweil3 51.7g

1. Gemiise braten

Die SiiBkartoffel schalen und in 1-2cm
groBe Wirfel schneiden. Die Paprika
vierteln, entkernen und in 1-2cm grofe
Stuicke schneiden. Die SiiBkartoffeln und
die Paprika in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl und 1 kréftigen Prise Salz
abgedeckt bei mittlerer Hitze ca. 7Min.
braten, bis das Gemiise weich und leicht
gebraunt ist, dabei regelmaBig umrihren.

4. Couscous garen

Den Safran zwischen den Fingern zerreiben
und mit dem Couscous in den Topf zu den
Zwiebeln geben. Das kochende Wasser
hinzufligen und den Couscous abgedeckt 6-
8Min. quellen lassen, anschlieBend mit einer
Gabel auflockern.

2. Mandeln anrdsten

300ml Wasser bzw. die erforderliche
Mindestmenge in einem Wasserkocher
aufkochen. Die Mandelblattchen in einem
kleinen Topf ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 1-2Min. goldbraun anrésten.
Vorsicht, sie konnen schnell zu dunkel
werden. Zum Abkihlen aus dem Topf
nehmen und beiseitestellen.

5. Fleisch mitgaren

Das Fleisch trocken tupfen, in 1cm breite
Streifen schneiden, zum Gemiise geben und
bei starker Hitze 4-5Min. mitbraten.
Inzwischen die Oliven in Ringe schneiden.
Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Die 1/2
des Zitronensafts, die Oliven und 1,5TL
Honig in die Pfanne geben und 1-2Min.
einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Zwiebeln braten

Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine
Streifen schneiden, dann in demselben Topf
mit 2EL Butter und 1 kréftigen Prise Salz bei
mittlerer Hitze 4-5Min. anbraten. Die Hitze
ggf. erhéhen und die Zwiebeln
weiterbraten, bis die Butter zu brdunen
beginnt, dann sofort vom Herd nehmen.

6. Creme anriihren

Den Knoblauch schilen, fein wirfeln und
mit der Créme fraiche, der Zitronenschale,
dem tibrigen Zitronensaft, 1/2TL Honig und
2-4EL Wasser mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die 1/2 des Fleischs und des
Gemiises samt Sauce unter den Couscous
mengen. Das librige Fleisch und Gemiise
mit den Mandeln auf dem Couscous
anrichten und mit der Creme 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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