MARLEY SPOON

Geg ri"tes HahnChen mit OIiven Saftiges Héhnchen, knusprige Kartoffeln aus dem Ofen und knackige griine Bohnen

werden mit einer raffinierten Vinaigrette mit Oliven, Schalotten, Petersilie, Senf und
dazu grUne Bohnen und Rostkartoffeln Zitrone serviert. Ein Gericht, das voller Aromen steckt und satt und zufrieden macht!

@ 20-30min % 2 Personen




Was du von uns bekommst

+ 1 Packung mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Hdhnchenbrustfilet

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 250g griine Bohnen

+ 1 Péckchen kérniger Senf 10

+ 1 Schalotte

+ 10g Petersilie

+ 1 Packung schwarze Oliven

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
+ Grillpfanne oder Pfanne

« groBe Pfanne mit Deckel

+ Kiichenreibe

- Zitronenpresse

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

Allergene
Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 667kcal, Fett 29.8g,
Kohlenhydrate 53.2g, Eiweil3 45.3g

1. Kartoffeln rosten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
samt Schale l&ngs halbieren und jede Hélfte
in diinne Scheiben schneiden. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 1-
2EL Olivendl und 1/2TL Salz vermengen,
gleichméBig verteilen und 20-25Min. im
Ofen goldbraun résten.

4. Vinaigrette vorbereiten

Die Schalotte schilen und fein wirfeln. Die
Petersilienblatter abzupfen und fein
hacken. Die Oliven grob hacken und mit den
Schalotten, der Petersilie, dem restlichen
Senf, 1TL Zitronensaft, 1-2TL Olivendl und
2-3TL Wasser vermengen.

2. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in _2 gleich groBe Stiicke-schneiden
und mit TEL Olivendl sowie Salz und Pfeffer
einreiben. In einer Grillpfanne oder einer
normalen Pfanne bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 3-4Min. goldbraun anbraten. Auf
einem Teller abgedeckt ruhen lassen.

5. Vinaigrette verfeinern

Die ausgetretenen Bratenséfte unter die
Olivenvinaigrette riihren.

3. Bohnen garen

Die Zitrone abreiben, halbieren und
auspressen. Die Enden der Bohnen
abschneiden und die Bohnen in einer
groBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 1-2Min. goldbraun anbraten, dann 3EL
Wasser hinzugeben und abgedeckt in 4-
5Min. bissfest garen. 1TL Senf und 1TL
Zitronenabrieb unterriihren und die
Flissigkeit bei starker Hitze ohne Deckel
wegkocheln lassen.

6. Fleisch schneiden

Das Fleisch leicht schrag in Tranchen
schneiden und mit den Bohnen und den
Kartoffeln anrichten. Nach Belieben mit der
Olivenvinaigrette 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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