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Sahnlg-wurZIgeS HahnChenI’agOUt E!n cremig sah_mges Ragout aus zartem Hahnchen leisc und lec eren Champignons in
einer wiirzig-sdmigen Sauce ist das perfekte Wohlfihlessen nach einem langen Tag, fir
mit Champignons und Ka rtoffelstampf das du nicht lange in der Kiiche stehen musst. Ein schlichter Kartoffelstampf ist der ideale

Begleiter, damit nichts von der kdstlichen Sauce Ubrig bleibt.

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
o 9

o 7

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Kochtopf

- Kartoffelstampfer
+ Messbecher

+ Kochtopf

- Sparschéler

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

Allergene
Milch (7), Sellerie (9). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 725kcal, Fett 40.7g,
Kohlenhydrate 43.9g, Eiweil3 41.3g

1. Kartoffeln kochen

Die Kartoffeln schilen und je nach GroBe
halbieren oder vierteln. In einem
mittelgroBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, die
Kartoffeln hineingeben und in 10-20Min.
weich kochen.

4. Ragout ansetzen

Die Zwiebeln und die Pilze in einem
mittelgroBen Topf mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 3-5Min. anbraten. 350m|
Wasser, den Bruhwiirfel, die
Gewiirzmischung und das Fleisch
dazugeben, alles kurz aufkochen und ca. 5-
7Min. kécheln lassen, bis die Flissigkeit etwa
auf die Halfte reduziert ist.

2. Gemiise vorbereiten

Inzwischen die Zwiebeln schilen, halbieren

und in feine Wirfel schneiden. Die
Champignons ggf. mit etwas Kiichenkrepp
oder einer Pilzblrste sdubern und vierteln.
Die Petersilie fein hacken.

5. Ragout fertigstellen

Die Créme fraiche in das Hdhnchenragout
einrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Erneut etwas einkochen
lassen, bis die Sauce schon cremig ist.

3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in ca. 2cm grof3e Wiirfel
schneiden.

6. Kartoffeln stampfen

Sobald die Kartoffeln gar sind, das Wasser
abgieBen und die Kartoffeln zu einem
Piiree stampfen. Mit Salz, Pfeffer und 2-3EL
Olivendl abschmecken. Das Ragout mit dem
Kartoffelstampf anrichten und mit
Petersilie 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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