MARLEY SPOON

H'H H i fgespieBt. Passend zu Thanksgiving stecken wir zartes Hithnchen, Kiirbis und
T nk ivina- i Jetzt wird aufgesp giving ,
a sg g Sp eBe Zwiebeln auf den Holzstab. Dazu gibt es herbstliches Rosenkohl-Gem{se, das wir mit
mit Ka rtoffelp(jree und Rosenkohl getrockneten Aprikosen zu einem richtigen Schmaus braten. Jetzt fehlt uns nur noch das

Kartoffelpiree und das Festmahl kann beginnen.

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ Borgmeier Hdhnchenbrust aus
dem Paderborner Land

- Butter

+ Linumer Maronenkurbis

Schaschlik-Holzspiele

Rosenkohl

« mehligkochende Kartoffeln

- magerer Speck

rote Zwiebel

+ getrocknete Aprikosen 12

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Auflaufform

- Backofen mit Umluftfunktion
« Pfanne

- Kartoffelstampfer

+ Kochtopf

+ Sparschéler

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 735kcal

1. Kiirbis vorgaren

Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Kirbis
halbieren, Kerne entfernen und in ca. 2cm
groBe Stiicke schneiden. Ausreichend
Wasser im Topf zum Kochen bringen, Kirbis
darin 4Min. vorgaren. AnschlieBend aus dem
Wasser nehmen, das Wasser aufbewahren.

&A™ -

4. SpieBe herstellen

Fleisch, Kirbis und Zwiebel aufspieBen,
salzen/pfeffern. Harten Kirbis nicht durch
die Schale stechen. GroBBe Pfanne mit 2EL Ol
auf mittlere Stufe erhitzen. SpieBe ca. 2-3Min
pro Seite braten. In eine Auflaufform geben,
ca. 10-12Min. im Ofen fertig garen.

2. Gemiise vorbereiten

HolzspieBe in etwas Wasser einweichen.
Zwiebel schélen und in ca. 2cm groBBe
Stiicke schneiden. Strunk sowie duBere
welke Blatter des Rosenkohls entfernen,
dann vierteln. Die Aprikosen in diinne
Streifen schneiden.

5. Kartoffeln stampfen

Sobald die Kartoffeln gar sind, das Wasser
abgieBen und mit der Butter erneut in den
Topf geben. Mithilfe eines Kartoffelstampfers
zu einem Plree stampfen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Fleisch schneiden

Kartoffeln schélen, in gleich groBe Stiicke
schneiden und im selben Topf wie fir den
Kirbis ca. 15-20Min. weich kochen. Das
Fleisch trocken tupfen und in ca. 2cm grof3e
Sticke schneiden.

6. Rosenkohl anbraten

Pfanne erneut mit 1EL Ol auf mittlere Stufe
erhitzen. Speckwirfel und Rosenkohl ca.
5Min. bissfest anbraten und zum Schluss die
Aprikosen ca. TMin. mitbraten. Rosenkohl
mit SpieBen und Kartoffelstampf anrichten.

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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