MARLEY SPOON

Ofenkartoffeln mit Bohnen und Huhn

mit Aprikosen-Tahini-Sauce und Mandeln

@ ca. 45min % 3-4 Personen

Heute zeigen wir dir, warum die Fusionskiche in aller Munde ist. Denn auf unserem
Teller verschmelzen die Geschmackswelten aus dem 6stlichen Mittelmeerraum mit
duftenden Gewdlrzen Nordafrikas zu einer kdstlichen Liaison. Konkret bedeutet das:
Aromatische Sumach-Kartoffeln und cremige Aprikosen-Tahini-Sauce treffen auf pikant-
wirzige Bohnen und goldbraunes Hdhnchen. Keine Frage, bei Geschmack gilt: Mehr ist
mehr!



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen festkochende
Kartoffeln

- 50g getrocknete Aprikosen 3

+ 400g breite Bohnen

« 4 Tomaten

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 Packchen Tajine-
Gewdirzmischung

- 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

- 50g Mandelblattchen 4

+ 2 Becher Joghurt!

+ 50g Tahini 2

+ 1 Packchen Sumach

Was du zu Hause benétigst
- 1TL Honig

« Salz und schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« groBe Pfanne mit Deckel

- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3

« Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Milch (1), Sesamsamen (2), Sulphite (3),
Nusse (4). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 747kcal, Fett 34.5g,
Kohlenhydrate 62.1g, Eiwei3 44.3g

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale langs
halbieren, mit 1EL Olivendl und 1TL Salz
vermengen, auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen und im
Ofen auf mittlerer Schiene 30-35Min.
goldbraun backen.

2. Zutaten vorbereiten

Die getrockneten Aprikosen in etwas
heilem Wasser einweichen und
beiseitestellen. Die Bohnen in ca. 3cm lange
Sticke schneiden, dabei die Enden
entfernen. Die Tomaten in ca. 1cm groBBe
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein wirfeln.

3. Gemiise garen

Den Knoblauch, die Gewiirzmischung, die
Bohnen und die Tomaten in einer grof3en
Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker Hitze ca.
2Min. anbraten. 150ml Wasser, 1TL Honig
und 1/2TL Salz hinzufigen und abgedeckt
aufkochen. Bei niedriger Hitze ca. 15Min.
koécheln lassen, dann ohne Deckel bei starker
Hitze ca. 5Min. kochen, bis das Wasser
groBtenteils verdampft ist.

4. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen, jeweils horizontal
halbieren und mit 2EL Olivendl sowie 1TL
Salz einreiben. In einer zweiten Pfanne bei
starker Hitze auf jeder Seite 2-4Min. scharf
anbraten, bis es goldbraun und gar ist. Das
Fleisch auf einem Teller beiseitestellen und
die Mandeln im Bratfett bei mittlerer Hitze
1-2Min. goldbraun anrésten. Zum Abkulhlen
aus der Pfanne nehmen.

5. Sauce zubereiten

Die Aprikosen in ein Sieb abgieBen, trocken

tupfen und mit dem Joghurt, 2EL Tahini, 1
kraftigen Prise Sumach und 1/2TL Salz in
einem hohen Gefal3 mit einem Stabmixer
glatt pirieren. Die Kartoffeln mit der 1/2
des librigen Sumachs vermengen.

6. Anrichten und servieren

Das Fleisch schrag in Tranchen schneiden.
Die Kartoffeln und das Tomaten-Bohnen-
Gemiise auf Teller verteilen, das Fleisch
darauf anrichten und mit der Aprikosen-
Tahini-Sauce betraufeln. Mit den
Mandelblattchen und dem restlichen
Sumach 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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