MARLEY SPOON

Wij I’ZigeS Ha hnChen-ArI"a biata “Arrabiata” wird frei mit “zornige oder leidenschaftliche Art” Gbersetzt! Das geht auf die

Woirze der Chilischoten in der Tomatensauce zurlick, die ja perfekt daflir geeignet sind,
mit Ofenkartoffeln das innere Feuer zu entfachen! Hast du denn auch schon Feuer gefangen? Dann probiere

diese wirzigen Hdhnchenstreifen mit knackig-krossen Kartoffeln aus dem Ofen.

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« mehligkochende Kartoffeln

« Zwiebel

- Arrabbiata Gewlrzmischung

- Geflugelbrihwurfel 7

+ Knoblauchzehe

- gehackte Dosentomaten

+ Karotte

+ Borgmeier Hadhnchenbrust aus
dem Paderborner Land

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- Backblech

« Backpapier

« Pfanne

« Messbecher

- Sparschéler

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

Allergene
Sellerie (9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 565kcal, Fett 18.5g,
Kohlenhydrate 58.0g, EiweiB3 35.4g

1. Kartoffeln rosten

Den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.
Die Kartoffeln je nach GréBe vierteln oder
achteln und mit 1EL Olivenol, Salz und
Pfeffer vermengen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und fir ca.
25-30Min. im Ofen goldbraun résten.

4. Hahnchen anbraten

In einer groBen Pfanne 1-2EL Olivendl
erhitzen und das Hahnchen ca. 1-2Min.
kross anbraten. Nun die Karotten, Zwiebeln
und Knoblauch hinzugeben und fir weitere
ca. 1-2 Min. mitbraten.

2. Hihnchen wiirzen

Inzwischen die Hahnchen in ca. 2cm dicke
Streifen schneiden und mit der Hélfte des

Arrabiata-Gewiirzes einreiben.

5. Sauce ansetzen

Das Hahnchen mit den Tomaten und 150ml
Wasser abloschen und den Brithwiirfel
reinbroseln, fir ca. 10-12Min. mittelhoch
kdcheln lassen, bis die Karotten gar sind.

3. Karotten schneiden

Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen,
halbieren und in feine Streifen schneiden.
Die Karotten schalen, langs halbieren und in
in ca. 2cm groB3e Wrfel schneiden.

6. Sauce fertigstellen

Zum Schluss die Sauce mit dem restlichen
Arrabiata-Gewiirz und etwas Salz nach
eigenem Geschmack abschmecken und mit
den Kartoffeln 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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