MARLEY SPOON

Hahnchendrumsticks mit Kimchi-Glasur

dazu Ofengemuse und Sushireis

@ ca. 40min % 2 Personen

Lecker-pikante Hdhnchenkeulchen gefallig? Dann solltest du jetzt die Ohren spitzen,
denn dieses Gericht kénnte genau das Richtige fur dich sein: Unsere
Hahnchendrumsticks sind auBen schén kross und innen herrlich zart und schmiegen sich
an eine leicht scharfe Kimchi-Glasur. Dazu gibt es ofengerésteten Kirbis und Brokkoli,
auBerdem lockeren Sushireis und ein herzhaft-frisches Soja-Sesam-Dressing mit Orange.

Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 1 Butternusskirbis

+ 4 Hahnchendrumsticks

+ 200g Sushireis

« 1 Brokkoli

+ 1 Packung Kimchi

+ 1 Packchen Poke-
Gewlirzmischung "

+ 1 unbehandelte Orange

+ 1 Péackchen Soja-Sesam-
Dressing 1611

+ 10g Schnittknoblauch

Was du zu Hause benétigst

+ 1EL Mayonnaise 3

- Salz
- Pflanzenal

Kiichenutensilien
- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier

- kleiner Topf mit Deckel
+ kleiner Topf

- Sparschéler

+ Messbecher

« Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1067kcal, Fett 43.4g,
Kohlenhydrate 120.1g, EiweiB 45.9g

3 ‘ ! .]A‘ T .
1. Fleisch & Kiirbis backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Kiirbis schalen, mit einem
Loffel entkernen und in 1-2cm groBe Wiirfel
schneiden. Die Drumsticks trocken tupfen
und mit dem Kiirbis auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Mit 1EL
Pflanzendl betrdufeln, mit 1 kraftigen Prise
Salz wiirzen und ca. 10Min. auf der mittleren
Schiene backen.

2. Reis kochen

In einem kleinen Topf 400ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb kalt absptlen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis hineingeben und abgedeckt bei
niedrigster Hitze 10-12Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.

4. Glasur vorbereiten

Das Kimchi in ein Sieb geben und die

Flussigkeit in einem kleinen Topf auffangen.

Das Kimchi beiseitestellen. Den Kimchisud
mit 2EL Wasser und 1EL Honig verriihren
und bei starker Hitze 1-2Min. kdécheln, bis
die Glasur eindickt. Vom Herd nehmen und
beiseitestellen.

5. Fleisch glasieren

Den fertig gegarten Brokkoli und den
Kiirbis aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch
mit der Glasur vermengen und weitere 4-
6Min. backen, bis es appetitlich gebraunt ist.
Wenn maoglich, die Grillfunktion zuschalten.
Den Kiirbis mit der Gewiirzmischung
vermengen.

3. Brokkoli rosten

Den Brokkoli in mundgerechte Réschen
schneiden. Das Fleisch und den Kiirbis nach
ca. 10Min. Backzeit wenden. Den Brokkoli
auf einem zweiten mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen, mit 1EL
Pflanzendl und 1 Prise Salz vermengen und
im Ofen 12-15Min. auf der obersten Schiene
rosten, bis er gar ist.

6. Dressing anriihren

Die Orange halbieren und auspressen. Das
Soja-Sesam-Dressing mit dem Orangensaft
und 1EL Mayonnaise verrihren. Den
Schnittknoblauch fein schneiden. Den Reis
mit dem Brokkoli, dem Kiirbis, den
Drumsticks und dem Kimchi anrichten und
mit dem Dressing betraufeln. Mit dem
Schnittknoblauch 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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