MARLEY SPOON

BBQ-Special: Salatteller mit Hahnchen

mit gebackenen Radieschen und Kaperndressing

@ ca. 40min % 3-4 Personen

Salat aus dem Ofen? Na ja, vielleicht nicht komplett, aber die Zubereitung des heutigen
Gerichts darfst du getrost hauptsachlich der Kiichensauna tberlassen: Wéahrend sich dort
das kréftige Hahnchenschenkelfleisch, die KnoblauchcroGtons und die Radieschen
praktisch von selbst zubereiten, zauberst du fix einen knackigen Salat mit raffiniertem
Kaperndressing. Eine Portion frische Krauter obendrauf, schon ist angerichtet!



Was du von uns bekommst

1 Baguettebrotchen !

+ 2 Knoblauchzehen

. 2 Packungen
Hahnchenschenkelfilet

- 2 Bund Radieschen

- 2 Kopfsalate

+ 20g Petersilie & Schnittlauch

+ 1 Packung Kapern

« 2 Péackchen kérniger Senf 10

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Mayonnaise 3

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen mit Grillfunktion

- 2 Auflaufformen

« Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 54%kcal, Fett 39.9g,
Kohlenhydrate 25.0g, Eiweil3 22.1g

1. Brot vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Das Brot in grobe Stlicke
zerteilen. Den Knoblauch schélen und grob
wirfeln.

4. Fleisch grillen

Das Fleisch und die Croatons aus dem Ofen

nehmen, die Croiltons beiseitestellen. Den
Ofen auf Grillfunktion umstellen oder auf
240°C Ober-/Unterhitze und das Fleisch 5-
10Min. grillen, bis es knusprig ist. Nach der
Hélfte der Zeit wenden.

2. Fleisch und Brot backen

Das Brot in eine Auflaufform geben und den
Knoblauch dariber verteilen. Das Fleisch
trocken tupfen, mit 2EL Olivendl sowie Salz
und Pfeffer einreiben und auf das Brot
legen. Im Ofen ca. 20Min. backen, bis das
Fleisch gar und das Brot knusprig ist, dabei
nach der Hélfte der Zeit wenden.

5. Salat mischen

Den Salat in Streifen schneiden. Die
Petersilie ohne harte Stédngel grob hacken,
den Schnittlauch in feine Ringe schneiden.
Die Kapern mit dem Senf, 3EL Mayonnaise,
2EL Olivendl, 2EL Essig, 3EL Wasser und

1 kraftigen Prise Pfeffer in einem hohen
GefaB mit einem Stabmixer fein purieren.
Das Kaperndressing ggf. mit Salz
abschmecken und mit dem Salat
vermengen.

3. Radieschen schneiden

Die Radieschen halbieren und in einer
weiteren Auflaufform mit 1EL Olivenal,
1 kréftigen Prise Salz und 1 Prise Pfeffer
vermengen. Im Ofen ca. 5Min. résten.

6. Fleisch zerteilen

Das Fleisch mit zwei Gabeln grob zerteilen
und mit dem Fleischsaft aus der Auflaufform
vermengen. Die Radieschen, die Croiitons
und das Fleisch unter den Salat heben und
mit alles mit der Petersilie und dem
Schnittlauch 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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