MARLEY SPOON

Knusprige Bio_HahnChennuggets Alle lieben knusprige Nuggets! Besonders saftig und aus zarter Bio-Héhnchenbrust mit

einem frischen Kartoffel-Gurkensalat werden sie zum absoluten Lieblingsgericht. Eine
wirzige Tomaten-Chili-Salsa rundet alles ab. Also, schnappt euch den schénsten Nugget

und lasst es euch schmecken!
@ 30-40min % 3-4 Personen

mit Tomatensalsa und Kartoffelsalat



Was du von uns bekommst

+ 1kg mehligkochende Kartoffeln
+ 3 Tomaten

- 1 rote Zwiebel

+ 1 Peperoni

+ 1 groBe Gurke

+ 1 Pck. Gulaschgewiirz

+ 4 Bio-Hahnchenbrustfilets

- 100g Bio-Semmelbrésel !

Was du zu Hause benétigst
« 4EL Tomatenketchup

« 3EL korniger Senf 2

+ 6EL Weizenmehl !

- Salz und Pfeffer

+ Honig oder Zucker
« Pflanzendl

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« groBer Topf

- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
» Messbecher

- Sieb

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 992kcal, Fett 43.4g,
Kohlenhydrate 89.8g, EiweiB 12.6g

1. Kartoffeln kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln samt Schale
je nach GréBe langs halbieren oder vierteln.
In das kochende Wasser geben und 15-
20Min. kochen lassen, bis die Kartoffeln gar
sind. Dann in ein Sieb abgieBen und
abkihlen lassen.
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4. Nuggets vorbereiten
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6EL Mehl und 80-90ml kaltes Wasser zu
einem glatten, dickflissigen Teig verrihren
und mit 1 kréftigen Prise Salz wirzen. Das
Fleisch trocken tupfen, in mundgerechte
Stuicke schneiden, dann in den Teig
eintauchen und anschlieBend in den
Semmelbréseln wenden, bis es rundum gut
bedeckt ist.

2. Gemiise schneiden

Die Tomaten grob wirfeln. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Wrfel
schneiden. Die Peperoni ldngs halbieren
und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden.
Tipp: Flur weniger Scharfe die Kerne
entfernen. Die Gurke lédngs halbieren und
quer in diinne Scheiben schneiden.

5. Nuggets braten

Eine groBBe Pfanne ca. Tcm hoch mit
Pflanzendl befillen und auf mittlerer Stufe
erhitzen. Die Hihnchennuggets im heif3en
Ol 4-5Min. von allen Seiten knusprig und
goldbraun braten. AnschlieBend auf etwas
Kichenkrepp abtropfen lassen und mit

1 Prise Salz wiirzen. Tipp: Je nach GréBe der
Pfanne die Nuggets ggf. portionsweise
braten.

3. Salsa zubereiten

Die Tomaten mit 2TL Zwiebeln,

4EL Ketchup, dem Gulaschgewiirz und der
Peperoni nach Geschmack in einem hohen
GefaB mit dem Stabmixer purieren. Die Salsa
mit 1EL Olivendl verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Salat fertigstellen

Die Kartoffeln in mundgerechte Stlicke
schneiden. 3EL kérnigen Senf, 4EL Olivendl,
3EL Essig, 2ELWasser, 1EL Honig oder
Zucker sowie je 2TL Salz und Pfeffer mit den
librigen Zwiebeln zu einem Dressing
verrihren und mit den Kartoffeln und den
Gurken vermengen, ggf. erneut
abschmecken. Die Hidhnchennuggets mit
dem Kartoffel-Gurken-Salat und der
Tomatensalsa 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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