MARLEY SPOON

Hahnchenschenkel mit gerostetem Brot

und Karotten-Zucchini-Gemuse

@ 40-50min % 2 Personen

AuBen knusprig, innen saftig - das sind unsere késtlichen Hahnchenschenkel, die vor
ihrer Warmebehandlung im Ofen in einer aromatischen Gewdirzmischung aus Oregano,
Thymian und Rosmarin entspannen. Ein raffinierter Salat aus Karotten, Zucchini und
gerdstetem Brot mit Knoblauch bringt willkommene Abwechslung auf den Tisch. Dazu
gibt es einen erfrischenden Joghurtdip mit Petersilie. Mmmh!



Was du von uns bekommst

- 1 Péckchen italienische
Gewdirzmischung

- 2 Hahnchenschenkel

+ 2 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel

+ 2 Karotten

« 1 Zucchini

- 2 Baguettebrétchen 1.6

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 10g Petersilie

+ 1 Becher Joghurt7

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Mayonnaise 3

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
 Backrost

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

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Milch
(7). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 1171kcal, Fett 67.3g,
Kohlenhydrate 87.6g, Eiweif3 52.3g

1. Fleisch wiirzen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die 1/2 der Gewiirzmischung
mit 2EL Olivendl und je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Das Wiirzél ca. 30Sek. in
das Fleisch einmassieren.

' | 15 % by

4. Fleisch und Gemiise backen

Das Gemiise und das Fleisch im Ofen 25-
30Min. backen, bis es gar und weich ist und
die Brétchenwiirfel knusprig sind. Die
Zitrone halbieren und in den letzten 5-
10Min. der Garzeit auf dem Backblech
mitbacken.

2. Gemiise und Brot schneiden

Den Knoblauch schélen und sehr fein
wiirfeln oder durch eine Knoblauchpresse
dricken. Die Zwiebel schilen, halbieren
und in ca. Tcm breite Streifen schneiden. Die
Karotten ggf. schalen, dann mit der
Zucchini [&ngs vierteln und in ca. 2cm groBe
Stlicke schneiden. Die Brétchen in ca. 2cm
groBe Wirfel schneiden.

5. Dip zubereiten

Die Petersilie samt Stingeln fein schneiden
und ein wenig fur die Garnitur beiseitelegen.
Die restliche Petersilie mit dem Joghurt
und 2EL Mayonnaise verrihren. Den Dip mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Zutaten vorbereiten

Das Gemiise und die Brétchenwiirfel mit
1EL Olivendl und je 1 kraftigen Prise Salz und
Pfeffer auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech vermengen und im
unteren Teil des Ofens platzieren. Das
Fleisch auf ein Backrost legen und in den
oberen Teil des Ofens schieben, damit der
austretende Bratensaft auf das Gemiise
tropfen kann.

6. Anrichten und servieren

Das Fleisch und das Gemiise mit den
Brotchenwiirfeln auf Teller verteilen, mit
dem Dip anrichten und die Zitrone mit der
Hand Uber dem Gemiise auspressen.
Vorsicht: Die Zitrone ist hei3! Mit der
librigen Petersilie garnieren und 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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