MARLEY SPOON

= T H Pastilla ist eine Blatterteig-Pastet R t bis ins islamisch i lckreicht.
Hahnchen_suBkartoffel_PastllIa astilla ist eine Blatterteig-Pastete, dert.an ezept bis ins is amische Spar.wlen zurlickreic
Bemerkenswert ist ihre Zubereitung, die den Kontrast von si3 und salzig aufs Késtlichste
zelebriert: Die Fullung aus zartem Gefliigel und samtigen StBkartoffeln schmurgelt in
einer cremigen Sauce aus geschlagenem Ei. Dann wird sie mit einer knusprigen Schicht

@ ca. 1h % 6 Portionen Blatterteig, gerésteten Mandeln und Zimt bedeckt und im Ofen gebacken. Au jal!

mit Mandeln, Zimt und Spinatsalat



Was du von uns bekommst

+ 2 groBe SiBkartoffeln

+ 2 rote Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

« 6 Hdhnchenschenkelfilets

+ 3 Packchen Ras-el-Hanout-
Gewdirzmischung

» 2 Bio-Eier !

+ 20g Petersilie

+ 50g Mandelblattchen 4

+ 2 Packungen Blatterteig 2

+ 1 Packchen gemahlener Zimt

- 30g Pinienkerne

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 200g Babyspinat

Was du zu Hause benétigst
» 2EL Butter 3

« 1TL Honig
- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ Backofen und 2 Auflaufformen
« groBer Topf mit Deckel

- kleine Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

- Kichenpinsel

- Zitruspresse

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

Kochtipp
Das Rezept ergibt 6 Portionen.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schalenfrichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 940kcal, Fett 61.0g,

1. Zutaten schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die SiiBkartoffeln schélen und in
2-3cm groBBe Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln und den Knoblauch schélen und
fein wiirfeln. Das Fleisch trocken tupfen und
in 2-3cm grofBe Stlicke schneiden.

4. Eier untermengen

Sobald die Flissigkeit eingekocht ist, den
Topf vom Herd nehmen und die Petersilie
sowie die Y2 der Mandeln unterheben. Ca.
2EL der Fiillung aus dem Topf nehmen und
mit dem verquirltem Ei verrihren, dann
alles zusammen zuriick in den Topf geben
und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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2. Fiillung garen

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einem
groBen Topf mit 2EL Butter bei mittlerer bis
starker Hitze ca. TMin. anbraten. Die
SiuiBkartoffeln, das Fleisch, die
Gewiirzmischung und 1TL Salz hinzufligen
und ca. 2Min. mitbraten. 150-200ml| Wasser
angieBen und abgedeckt aufkochen, dann
die SiiBkartoffeln bei mittlerer bis niedriger
Hitze 7-10Min. kocheln lassen, bis sie gar
sind.
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5. Pastillas backen

Die Fiillung auf zwei mittelgroBe
Auflaufformen verteilen. Jeweils das
Backpapier abziehen, die Teige Uber den
Auflaufformen ausrollen und in der Mitte x-
férmig einritzen. Mit dem tibrigen Ei
bestreichen und mit den restlichen
Mandeln bestreuen. Im Ofen 16-18Min.
backen, bis der Teig goldbraun ist. Nach
Belieben mit Zimt bestreuen.
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3. Eier verquirlen

Die Eier aufbrechen und verquirlen, dann
2EL Ei abnehmen und beiseitestellen. Die
Petersilienblatter grob, die -stédngel fein
schneiden.

6. Salat zubereiten

Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne
ohne Fett bei mittlerer Hitze 1-2Min.
goldbraun anrésten. 1 Zitronenhilfte
auspressen. 2EL Zitronensaft mit

2EL Olivendl, 1TL Honig sowie je 1 kraftigen
Prise Salz und Pfeffer verrihren und mit dem
Spinat und den Pinienkernen vermengen.
Die Pastillas in Stlicke schneiden und mit
dem Salat 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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