MARLEY SPOON

Die Grillsaison ist zwar noch nicht offiziell eréffnet, aber wir kénnen ja schon mal ein

GIaSIertes HahnChenerStfllet bisschen tGben: Unsere Kéchin Jennifer hat sich einen leckeren Salat aus knackigen

an Kartoffel-Bohnen-Salat mit Apfel und Dill Bohnen, Kartoffeln und fruchtig-stiBlichem Apfel ausgedacht, der mit einem frischen
Joghurt-Dill-Dressing angemacht wird - die perfekte Begleitung fur unser goldbraun

@ 20-30min % 2 Personen gebratenes Hahnchenfilet mit Senfnote. Die Grillsaison kann definitiv kommen!



Was du von uns bekommst

+ 2009 breite Bohnen

- 1 Packung festkochende
Kartoffeln

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

« 2 Packchen korniger Senf 10

+ 1 Gurke

+ 1 Schalotte

+ 10g Dill

- 1 Becher Joghurt 7

+ 1 Apfel

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Honig

+ 1EL Mayonnaise 3

+ Salz und schwarzer Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
- mittelgroBe Pfanne
- Sieb

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

Allergene
Eier (3), Milch (7), Senf (10). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 624kcal, Fett 18.8g,
Kohlenhydrate 71.8g, EiweiB 41.1g

1. Kartoffeln & Bohnen garen 2. Fleisch braten

Das Fleisch in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl und 1 Prise Salz bei mittlerer bis
starker Hitze auf jeder Seite 3-5Min. braten,
bis es goldbraun und gar ist. 1TEL Honig und
die 1/2 des Senfs dazugeben und das
Fleisch darin ca. TMin. lang wenden, bis es
gleichméaBig von der Honig-Senf-Sauce
bedeckt ist.

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir das Gemiise zum
Kochen bringen. Die Bohnen in ca. 4cm
groBe Stlicke schneiden, dabei die Enden
entfernen. Die Kartoffeln samt Schale je
nach GroBe halbieren oder vierteln, in das
kochende Wasser geben und 7-8Min.
kochen. Die Bohnen zugeben und 4-6Min.
mitkochen, bis das Gemiise gar ist. In einem
Sieb abtropfen lassen.
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4. Joghurtdressing anriihren 5. Salat mischen

Den Joghurt, die Gurken, die Schalotten,
den Dill und den restlichen Senf mit 1EL
Mayonnaise, 1EL Essig sowie je 1 Prise Salz

und Pfeffer in einer groBen Schissel
vermengen.

Den Apfel vierteln, entkernen und in kleine
Woiirfel schneiden. Die Kartoffeln, die
Bohnen und die Apfelwiirfel mit dem
Joghurtdressing vermengen.

3. Zutaten vorbereiten

In der Zwischenzeit die Gurke in kleine
Wiirfel schneiden. Die Schalotte schalen,
halbieren und fein wirfeln. Den Dill samt
Stangeln fein schneiden.
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6. Anrichten und servieren

Das Fleisch in Tranchen schneiden. Den
Kartoffel-Bohnen-Salat mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem glasierten
Hihnchenbrustfilet 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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