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gibt es eine cremig-pikante Sauce mit zartem Hihnchen, Kirschtomaten, Lauchzwiebeln

und geriebenem Kése. Die Schérfe kann prima an deine Vorlieben angepasst werden -

nimm einfach mehr oder weniger Chili. Guten Appetit!

Feuerhiahnchen-Ofenkartoffeln

mit Kirschtomaten und Créme fraiche




Was du von uns bekommst

+ 1kg mehligkochende Kartoffeln

« 1 Packung Hahnchenbrustfilet

- 1 Packchen ,Witwe Boltes
Brathendlgewdirz”

« 2 Packungen Kirschtomaten

+ 1 Lauchzwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 rote Thai-Chilischote

- 3 Stuck italienischer Hartkése 7

- 2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
- Salz

« Schwarzer Pfeffer

- Olivenadl

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

« Kichenreibe

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

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 758kcal, Fett 46.7g,
Kohlenhydrate 43.9g, Eiweil3 36.7g

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
halbieren und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Die
Kartoffelschale mit einer Gabel mehrmals
einstechen, die Schnittfliche diinn mit
insgesamt 1EL Olivendl bestreichen. Die
Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 25-30Min. im Ofen backen.

4. Kése reiben

Den Kése fein reiben. Die Créme fraiche mit
Salz und Pfeffer wirzen.

2. Hidhnchen vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in ca. 1-2cm groBe Wiirfel schneiden
und mit ca. 3/4 der Gewiirzmischung, Salz,
Pfeffer und 1EL Olivendl vermengen.

5. Hdhnchen braten

Die Hahnchenwiirfel in einer grofen Pfanne
mit TEL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 3-
4Min. anbraten. Die Kirschtomaten und den
Knoblauch unterriihren und 1-2Min.
mitbraten, dann die 1/2 des Késes
untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Gemiise vorbereiten

Die Kirschtomaten halbieren. Die
Lauchzwiebel schrédg in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch schalen und in
feine Scheibchen schneiden. Die Chilischote
l&dngs halbieren, fir weniger Schérfe
entkernen und in feine Streifen schneiden.

6. Anrichten und servieren

Die Créme fraiche auf den Kartoffelhilften
verteilen und die Hihnchen-Gemiise-
Kasepfanne dariibergeben. Nach Belieben
mit den Lauchzwiebeln, dem restlichen
Kése, der restlichen Gewiirzmischung und
den Chilistreifen 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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