MARLEY SPOON

Hahnchenschenkel mit Kuirbiskernkruste

dazu Ofengemuise und bunter Salat

@ 30-40min % 3-4 Personen

Wie ein romantischer Sonnenuntergang - so malerisch vereinen sich die Farben Orange,
Rot und Gold der im Ofen geschmurgelten Karotten, Paprika und StBkartoffeln. Um sich

nicht zu verkihlen, hillt sich das Hdhnchen nach einem extravaganten Bad in gewlrztem
Ahornsirup in einen knusprigen Kirbiskernmantel. Derart in Schale geworfen wird es sich
vom knackigen Griin der Salatblatter doch nicht die Show stehlen lassen?



Was du von uns bekommst

+ 2 Packchen Ahornsirup

+ 2 Packchen griechische
Gewlirzmischung

« 4 Hdhnchenschenkel

+ 100g Kurbiskerne

« 3 StBkartoffeln

- 2 rote Paprika

- 2 Packchen korniger Senf 10

1 Karotte

« 2 Lauchzwiebeln

- 200g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen
+ 2 Backbleche und Backpapier
+ Kichenreibe

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

Allergene
Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 881kcal, Fett 55.8g,
Kohlenhydrate 44.9g, Eiweil3 48.5g

1. Fleisch wiirzen

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Den Ahornsirup mit der 1/2 der
Gewiirzmischung, 2TL Olivendl und

1 kréftigen Prise Salz verrihren. Die
Hahnchenschenkel trocken tupfen und 2-3-
mal bis zu den Knochen einschneiden, dann
mit dem Gewlirzsirup einreiben.

4. Gemiise mitbacken

Das Gemiise mit der restlichen
Gewiirzmischung, 1EL Olivendl sowie je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen.
Das Gemiise nach 15Min. Garzeit neben den

Hahnchenschenkeln verteilen und 15-
20Min. mitbacken, bis das Fleisch gar und
das Gemiise weich ist. Dabei die vorherige
Position der Bleche tauschen.

2. Fleisch backen

Die Kiirbiskerne fein hacken, auf einem
Teller verteilen und die Hihnchenschenkel
von beiden Seiten in den Kiirbiskernen
wenden. Auf zwei mit Backpapier ausgelegte
Backbleche geben und ca. 15Min. im
unteren Drittel des Ofens backen.

5. Dressing anriihren

Den Senf mit 2EL Olivendl, 1EL Essig sowie
2EL Wasser zu einem Dressing verrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Gemiise schneiden

Die SiiBkartoffeln samt Schale in 1-2cm
groBBe Wiirfel schneiden. Die Paprika
vierteln, entkernen und ebenfalls in 1-2cm
groBe Stucke schneiden.

6. Salat zubereiten

Die Karotte ggf. schédlen und grob raspeln.
Die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden. Kurz vor dem Servieren den Salat
mit den Karotten, den Lauchzwiebeln und
dem Dressing vermengen. Die
H&ahnchenschenkel mit dem Ofengemiise
und 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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