MARLEY SPOON
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Ein einfaches Rezept, das trotzdem beeindruckt! Die Mischung aus wiirzigem

[ ] (1d (]
EngIISCher HahnChenple Hahnchenschenkelfleisch, frischem Lauch und saftigen Champignons kommt mit Creme

fraiche erst in die Pfanne, dann in die Auflaufform. Blatterteig driiber und ab in den Ofen

mit Champignons und Lauch
- fertig! Schnell, saftig, lecker.

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« 4 Hadhnchenschenkelfilets

+ 1 Péackchen Cajun-
Gewlirzmischung

. 2 Stangen Lauch

+ 500g Champignons

+ 2 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

- 1 Packung Blatterteig !

1. Fleisch wiirzen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen, in
mundgerechte Stlicke schneiden und mit
2EL Olivendl und der Gewiirzmischung

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

vermengen.

Kiichenutensilien
- Backofen und Auflaufform
« groBe Pfanne

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

Allergene k
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten. 4. Pilze schneiden

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 812kcal, Fett 62.89g,
Kohlenhydrate 32.8g, Eiwei3 26.7g

Die Pilze ggf. sdubern und je nach GréBe
vierteln oder achteln.

2. Lauch schneiden

Den Lauch langs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden.

5. Gemiise braten

Die Pilze in der Pfanne mit 2EL Olivendl bei
starker Hitze 2-3Min. anbraten. Den Lauch
und das Fleisch untermengen. Die Créme
fraiche und das Brithgewiirz einriihren und
alles 3-4Min. sanft kocheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Fleisch braten

Das Fleisch in einer groBen Pfanne bei
starker Hitze 2-3Min. scharf anbraten. Ggf.
etwas Olivendl in die Pfanne geben. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Die Pfanne aufbewahren.
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6. Pie vorbereiten

Die Fleisch-Gemiise-Mischung in eine
Auflaufform geben und den Blatterteig
dartberlegen. Ggf. Uberstehenden Teig
abschneiden, nach Geschmack
Dekorationselemente daraus formen und auf
der Teigdecke verteilen. Tipp: Wer mag,
kann 1 Ei verquirlen und auf der Teigdecke
verstreichen. Den Hahnchenpie im Ofen 20-
25Min. backen, bis der Teig goldbraun und
knusprig ist.

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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