MARLEY SPOON

Hahnchen in Oregano-Oliven-Marinade

im Ofen gebacken mit Kartoffel-Fenchel-Gemuse

@ ca. 35min % 3-4 Personen

Es gibt viele gute Griinde dafir, unsere Hahnchenbrust zusammen mit dem Gemuse im
Ofen zu backen: Die Réstaromen von Oregano, Knoblauch und Oliven verteilen sich so
besonders gut auf das Fleisch und die Kartoffeln. AuBerdem bleibt das Hédhnchen durch
die austretende Flussigkeit von Fenchel und Zucchini besonders saftig. Und drittens?
Gibt es heute keine Topfe und Pfannen zu schrubben. GroBartig!



Was du von uns bekommst

+ 2 Knoblauchzehen

- 2 Packungen griine Oliven

+ 2 unbehandelte Zitronen

+ 1 Packchen getrockneter
Oregano

+ 1kg Babykartoffeln

« 2 Zucchini

« 2 Fenchelknollen

. 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

+ 2 Tomaten

+ 1 rote Zwiebel

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« 2 Backbleche und Backpapier
« Kichenreibe

- Zitruspresse

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 637kcal, Fett 30.3g,
Kohlenhydrate 52.6g, Eiweil3 35.1g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schilen. Die
2 der Oliven und den Knoblauch grob
wirfeln. Die tibrigen Oliven in Scheiben
schneiden. Die Schale einer Zitrone
abreiben, dann die Zitrone halbieren und
auspressen. Die andere Zitrone in diinne
Scheiben schneiden.

4. Fleisch und Gemiise backen

Das Fleisch trocken tupfen, von beiden
Seiten mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wirzen
und mit der restlichen Marinade
vermengen. Das Fleisch zu dem Gemiise auf
das Blech geben und alles 20-25Min.
backen, bis das Fleisch und die Kartoffeln
gar sind.

2. Marinade anriihren

Den Knoblauch und die gewiirfelten
Oliven mit 2TL Oregano, 2TL
Zitronenschale, dem Zitronensaft,

4EL Olivendl sowie je 1TL Salz und Pfeffer
verrihren. Zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen.

5. Tomatensalat zubereiten

Die Tomaten fein wiirfeln. Die Zwiebel
schalen, halbieren und ebenfalls fein
wirfeln. Die Tomaten und die Zwiebeln mit
2EL Olivendl sowie je 1 kraftigen Prise Salz
und Pfeffer vermengen.

3. Gemiise schneiden

Die Kartoffeln samt Schale l&ngs halbieren.
Die Zucchini ldngs halbieren und schrag in
ca. 2cm breite Stlicke schneiden. Den
Fenchel je langs halbieren und in ca. 2cm
breite Streifen schneiden, den Strunk und
die Stiele entfernen. Die Kartoffeln, die
Zucchini, den Fenchel, die
Zitronenscheiben und die Olivenscheiben
auf den Blechen mit 3% der Marinade
vermengen.

6. Fleisch schneiden

Das Fleisch in Tranchen schneiden und mit
dem Gemiise auf Teller geben. Den
Tomatensalat dartber verteilen und
servieren. Tipp: Fur extra Geschmack ggf.
vorhandenen Bratensaft von den Blechen
Uber das Gericht traufeln.

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. @& v #marleyspooning
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