MARLEY SPOON

Gebackenes Hahnchen mit OIiven Unser Koch Matthias hat heute ein saftiges Ofenhahnchen mit einem wirzigen Relish fir

dich! Die aromatische Sauce aus Oliven, Knofi, Chili und Tomaten wird mit frischer Minze
auf buntem KartoffeI—Paprika—GemUse abgeschmeckt - fir deine Geschmacksknospen ein kleines Erlebnis und auch fiir deine

Liebsten am Esstisch ganz sicher ein kulinarisches Highlight! Und als perfekte Ergénzung
@ 30-40min % 2 Personen dazu: gebackenes Kartoffel-Paprika-Gemuse. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

« 1 Packung festkochende
Kartoffeln

- 1 rote Paprika

+ 1 gelbe Paprika

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 rote Peperoni

+ 1 Packung schwarze Oliven

- 1 Tomate

10g Minze & Dill

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen
- Backblech und Backpapier
- mittelgroBe Pfanne

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 581kcal, Fett 19.5g,
Kohlenhydrate 55.0g, Eiwei3 37.9g

1. Kartoffeln vorbacken

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden, mit
1EL Olivendl und etwas Salz mischen, auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und ca. T0Min. im Ofen
vorbacken.

4. Krauter schneiden

Die Minzeblatter abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Die Dillspitzen abzupfen
und ebenfalls fein schneiden.

2. Paprika schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca.
2cm groBe Stiicke schneiden. Die Paprika
nach den 10Min. Backzeit mit den
Kartoffeln, 1EL Olivendl und etwas Salz und
Pfeffer vermengen und das Gemiise weitere
10-15Min. im Ofen goldbraun résten.

5. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer mittelgrof3en
Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer bis
starker Hitze auf jeder Seite 1-2Min.
goldbraun anbraten. Dann zum Kartoffel-
Paprika-Gemiise auf das Blech geben und
die letzten 6-8Min. der Backzeit mitgaren,
bis das Fleisch durch ist. Die Pfanne nicht
auswischen.

3. Relish vorbereiten

Wahrenddessen den Knoblauch schalen
und fein wirfeln. Die Chilischote langs
halbieren, je nach Scharfewunsch
entkernen und in feine Streifchen schneiden.
Die Oliven ebenfalls in feine Streifen
schneiden. Die Tomate vierteln, dann in
feine Wurfel schneiden.

6. Relish fertigstellen

Die Pfanne erneut erhitzen und den
Knoblauch, die Chili, die Oliven und die
Tomaten 1-2Min. anbraten, dann vom Herd
nehmen. Die Minze untermischen und mit
Salz abschmecken. Den Dill unter das
Ofengemiise mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Hahnchen schrig in
Tranchen schneiden, mit dem Ofengemiise
und dem Relish 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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