MARLEY SPOON

o

Saftiges BBQ'HahnChen Hier geben die kréftigen Aromen der Texmex-Kiche den Ton an: Wiirzig-zartes BBQ-

Hahnchen aus den Ofen servierst du heute mit einem knackigen Paprika-Mais-Salat,
mit Paprika—l\/l ais-Salat der mit einem cremigen Joghurt-Limetten-Dressing angemacht wird. Koriander darf

natUrlich nicht fehlen. iAndale, andale!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
« unbehandelte Limette

- frischer Koriander

- Hahnchenbrustfilet

+ Mais

- BBQ-Sauce 910

- griine Paprika

- rote Paprika

- Joghurt”?

Was du zu Hause benétigst
- Olivenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- Auflaufform

- Backofen

- groBe Pfanne

- Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate.

Allergene

Milch (7), Sellerie (2), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 445kcal, Fett 16.4g,
Kohlenhydrate 31.3g, EiweiB3 36.6g

1. Mais abtropfen

Den Backofen auf 220°C Umluft oder
200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Mais in ein Sieb abgieBen, gut abtropfen
lassen und in eine groBe Schiissel geben.

4. Dressing zubereiten

Die Korianderblatter von den Stangeln
zupfen und grob hacken. Die Limette
halbieren und auspressen. Den Joghurt mit
der Halfte des Limettensaftes und 1-2EL
Koriander verrihren. Mit Salz, Pfeffer und
nach Geschmack mehr Limettensaft
abschmecken.

3. Paprika wiirfeln

2. Hithnchen zubereiten

Das Hiithnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer groBen Pfanne mit 1-2TL
Olivendl bei hoher Hitze ca. 2-3Min. von
beiden Seiten goldbraun anbraten. Das
Hiihnchen in eine Auflaufform legen und
ca. 7Min. im Ofen backen.

Die Paprika halbieren, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Zum Mais in die
groBe Schussel geben.

6. Salat mischen

5. Hiihnchen fertigstellen

Die BBQ-Sauce mit 1EL Olivendl verrihren.
Das gebackene Hiihnchen mit der Sauce
bestreichen und weitere 3-5Min. im Ofen
backen, bis das Fleisch garist. Vor dem
Servieren 5Min. ruhen lassen.

Wé&hrenddessen das Joghurtdressing mit
dem Mais und der Paprika verriihren.

Das BBQ-Hahnchen mit dem restlichen
Koriander bestreuen und mit dem
Paprika-Mais-Salat servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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