MARLEY SPOON

OP HahnChenkeUIe auf buntem Heute ist dein Tag, dein groBer Tag. Um ganz genau zu sein: dein XXL-Tag! Denn egal,

. ob du mal wieder die gesamte Familie am Tisch zusammenbringen willst, einen
BOhnenelntOpf geselligen Abend mit Freunden planst oder fir dich selbst vorkochen willst - unsere
doppelte Portion macht es maglich! Einmal kochen, zweimal genieBen: Einfach,

mit aromatischen Krdutern, Feta und Rostbrot praktisch, lecker. (Dieses Rezept ergibt je nach gewéahlter Kochbox 4 oder 8 Portionen.)

@ ca. 45min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

- 2 Packungen
Hahnchenoberkeulen

+ 1 Packchen Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

+ 1 Dose weiBBe Bohnen

- 2 Stangen Lauch

+ 1 Zucchini

1 Knoblauchzehe

. 2 Baguettebrétchen !

+ 50g Feta 2

+ 10g Minze & Dill

+ 1 Packchen italienische
Gewlirzmischung

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

+ 200g geschnittene griine
Bohnen

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« groBer Topf mit Deckel

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 723kcal, Fett 38.9g,
Kohlenhydrate 53.3g, Eiweil3 39.5g

1. Fleisch zubereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen und
mit der Hautseite nach oben auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Mit 2EL Olivenol betraufeln und mit der
Knoblauch-Krauter-Gewiirzmischung und
je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
bestreuen. Das Fleisch wenden und mit der
Hautseite nach unten ca. 15Min. im Ofen
backen.

4. Brotchen rosten

Das Fleisch wenden. Die Brétchenhélften
mit der Schnittflache durch das ausgetretene
Fett ziehen und mit der Schnittseite nach
oben auf das Blech legen. Das Fleisch mit
den Brotchen 4-5Min. weiterbacken, bis die
Brotchen leicht knusprig sind. Die Brétchen
vom Blech nehmen und das Fleisch weitere
ca. 10Min. backen, bis es appetitlich
gebrdunt und durchgegart ist.

2. Gemiise schneiden

Die weiBBen Bohnen in einem Sieb mit
kaltem Wasser abspiilen und abtropfen
lassen. Den Lauch in diinne Ringe
schneiden. Die Zucchini l&ngs vierteln und
in diinne Scheiben schneiden. Den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

5. Eintopf ansetzen

Den Knoblauch und den Lauch in einem
groBen Topf mit 2EL Olivendl und der
italienischen Gewiirzmischung bei
mittlerer Hitze ca. 2Min. anbraten. 400-
500ml Wasser angieBen, das Brithgewiirz
einrlhren und die weiBen und die griinen
Bohnen zugeben. Zum Kochen bringen und
abgedeckt ca. 5Min. kécheln lassen. Die
Zucchini zugeben und den Eintopf ca. 5Min.
weiterkdcheln.

3. Garnitur vorbereiten

Die Baguettebrotchen langs halbieren. Den
Feta mit den Fingern oder einer Gabel
zerkriimeln. Die Minzeblatter abzupfen und
fein schneiden. Den Dill samt Sténgeln fein
schneiden.

6. Eintopf fertigstellen

Den Eintopf ohne Deckel weitere 2-3Min.
kécheln lassen, bis das Gemiise gar ist. Vom
Herd nehmen, 1EL Essig einrhren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
mit dem Eintopf anrichten, nach Geschmack
mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen

und mit dem Feta und den Krdutern garniert
servieren. Die Brétchen ggf. in Scheiben
schneiden und dazu reichen.

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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