MARLEY SPOON

Stubenkiiken mit Zitronen-Kapern-Sauce

an Ofengemuse und Salat mit Cranberrys & Kase

@ 30-40min \\}( 3-4 Personen

Stubenkiken sind ein Leckerbissen fiir besondere Tage. Die Besonderheit des Tages
kann hierbei subjektiv ausgelegt werden, nicht aber der Geschmack des superzarten und
herrlich saftigen Fleisches in Zitronensauce mit Kapern. Die JunghlUhner werden mit
Lauch und Karotten im Ofen geschmurgelt und sehr festlich zu einem gemischten Salat

mit fruchtigen Cranberrys und wirzigem K&se kredenzt. Ach, kann nicht jeder Tag
Feiertag sein?




Was du von uns bekommst

+ 50g getrocknete Cranberrys

+ 3 Knoblauchzehen

+ 2 Stangen Lauch

-+ 2 Karotten

+ 2 Baguettebrétchen 1.6

- 2 Packungen Kapern

« 2 unbehandelte Zitronen

« 6 Stubenkiken, mariniert und
vorgegart

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewirz

- 2 Stucke italienischer Hartkase 7

+ 200g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
+ S5EL Butter 7
- 1,5EL Weizenmehl '

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« 2 Backbleche und Backpapier
« groBe Pfanne

- Sparschéler

« Messbecher

« Schneebesen

- Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie Okcal

1. Zutaten vorbereiten

Den Ofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. 3EL Butter Raumtemperatur
annehmen lassen. Die Cranberrys mit
warmem Wasser bedecken und einweichen
lassen.

4. Stubenkiiken mitbacken

Die Stubenkiiken samt Fliissigkeit ggf.
portionsweise in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze
ca. 2Min. braten, bis die Haut knusprig wird,
dann ohne Bratensaft auf das Backblech zu
dem Gemiise geben und in 7-8Min.
vollsténdig erwédrmen. Die Pfanne samt
Bratensaft aufbewahren.

2. Gemiise backen

Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Den Lauch langs halbieren und in ca. 5cm
groBe Stlicke schneiden, die Karotten ggf.
schélen, langs halbieren und in diinne,
pommesartige Stifte schneiden. Auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
2EL Olivendl, der 12 des Knoblauchs sowie
je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Im Ofen in 15-17Min.
goldbraun und weich backen.

5. Sauce kocheln

Die Kapern, 4EL Zitronensaft und 2EL
Butter in derselben Pfanne bei mittlerer Hitze
ca. TMin. erwarmen, dann 1,5EL Mehl
unterrihren. 1TL Briihgewiirz und 200m|
Wasser hinzuflgen, unter Rihren aufkochen
und die Sauce 2-3Min. einkécheln lassen.
Mit ggf. mehr Brithgewiirz und Pfeffer
abschmecken.

3. Brot rosten

Die Brétchen in diinne Scheiben schneiden
und auf ein zweites mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Die weiche
Butter mit dem restlichen Knoblauch sowie
je 1 Prise Salz und Pfeffer verriihren und auf
das Brot streichen. Das Brot im Ofen in 8-
10Min. goldbraun résten. Die Kapern grob
hacken. 1 Zitronenschale abreiben, dann
die Zitronen halbieren und auspressen.

6. Salat zubereiten

Den Kése in diinne Scheiben hobeln. Die
Cranberrys abgieBen. 4EL Olivendl, 2EL
Zitronensaft, die Zitronenschale und je

1 Prise Salz und Pfeffer verrihren und mit
dem Salat, dem Kése und den Cranberrys
vermengen. Das Gemiise und die
Zitronensauce auf Teller verteilen und das
Stubenkiiken darauf anrichten. Mit dem
Knoblauchbrot und 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. @& v #marleyspooning
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