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RUStlkaler HahnChenelntOpf Ein kraftlger‘I.Elntopf ist an kalten Tagen e|nf?ch das Best.e.'Wenr? er wie h.|er m|t. feinen
Provence-Kréutern gewtirzt und das zarte Hahnchen raffiniert mit Balsamicoessig
mit grunen Bohnen und Kartoffeln abgeldscht wird, dazu mit frischen griinen Bohnen, Karotten und Kartoffelecken noch viel
feines Gemuse im Spiel ist, dann ist der ndchste Sommer auch plétzlich gar nicht mehr so

@ 30-40min % 2 Personen

fern.




Was du von uns bekommst
- festkochende Kartoffeln

+ Knoblauch

- gehackte Tomaten

« Provencekrauter-Mischung
- Balsamicoessig 12

« rote Zwiebel

« Hahnchenbrustfilet

-+ Karotten

- griine Bohnen

- frische Petersilie

Was du zu Hause benétigst
- Olivenaol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Kochtopf mit Deckel
+ Sparschéler

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

Allergene

Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 490kcal, Fett 16.69g,
Kohlenhydrate 42.8g, Eiweif3 37.0g

1. Hadhnchen vorbereiten

Die Hadhnchenbrust mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen und in ca. 1cm dinne
Scheiben schneiden. 2-3EL Olivendl, die 1/2
der Provencekrauter und das Fleisch gut
vermengen und zum Marinieren
beiseitestellen.

4. Hihnchen anbraten

Das Fleisch in einem groBen Topf ca. 1-
2Min. scharf anbraten. Den Knoblauch und
die Zwiebeln hinzufigen und 1-2Min.
mitbraten. Mit dem Balsamicoessig
abléschen und mit 1-2 Prisen Zucker wiirzen.

2. Zwiebel schneiden

Den Knoblauch und die Zwiebel schilen.
Den Knoblauch in feine Scheibchen
schneiden, die Zwiebel halbieren und in
Halbringe schneiden.

5. Eintopf ansetzen

Das restliche Gemiise mit in den Topf
geben, mit den gehackten Tomaten
abléschen und abgedeckt ca. 20-25Min.
leicht kocheln lassen, bis die Kartoffeln und
das Gemiise gar sind.

3. Gemiise schneiden

Die Kartoffeln nach Wunsch schilen und je
nach GroBe vierteln oder achteln. Die
Karotten schélen, langs halbieren und
schrégin ca. 0,5cm diinne Scheiben
schneiden. Die Enden der Bohnen
abschneiden und die Bohnen quer
halbieren.

6. Petersilie hacken

Einige Blatter Petersilie fur die Garnitur
beiseitelegen, den Rest samt Sténgeln fein
hacken. Zum Ende der Kochzeit die
gehackte Petersilie unter den Eintopf
mischen, mit Salz, Pfeffer und
Provencekridutern abschmecken. Den
Eintopf mit den Petersilienblattern 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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