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Za tes HahnChen mit DII IC eme Saftig und zart zugleich, genau so m8gen wir unser Hahnchenbrustfilet am liebsten!
Dazu noch ein leckerer Ofengemisesalat aus Fenchel, Roter Bete, Pastinake, Karotte
und Zwiebel sowie ein cremig-erfrischender Dip mit Dill - hach, das ist einfach zum

Reinlegen gut!
@ 30-40min % 2 Personen

auf buntem Ofengemsesalat




Was du von uns bekommst

+ 1 rote Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen

« 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Rote Bete

+ 1 Karotte

- 1 Pastinake

- 1 Fenchelknolle

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

« 1 Packchen mittelscharfer Senf
10

- 1 Packchen edelstiBes
Paprikapulver

+ 109 frischer Dill

+ 1 Becher saure Sahne

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
« Sparschaler

+ Kichenreibe

- Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in griinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 642.0kcal, Fett 34.8g, Eiweil3
38.6g, Kohlenhydrate 39.7g

1. Zwiebel schneiden

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in diinne Spalten
schneiden. Den Knoblauch schilen und in
dinne Scheibchen schneiden. Die
Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

4. Fleisch wiirzen

Das Fleisch mit etwas Kichenkrepp
trocken tupfen. Den Senf mit 1EL Olivendl,
dem Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer
verrihren und das Fleisch damit einreiben.

¥

2. Gemiise schneiden

Die Rote Bete schilen, halbieren, in ca.
1cm breite Spalten schneiden, mit TEL
Olivenol, Salz und Pfeffer wiirzen und auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben. Die Karotte und die Pastinake
schéalen und schrég in ca. Tcm grofB3e Stlcke
schneiden. Den Fenchel ldngs halbieren
und in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden,
den Strunk entfernen. Das Fenchelgriin
beiseitelegen.

5. Fleisch mitgaren

Nach ca. 10Min. Backzeit das Gemiise
einmal wenden. Das Fleisch auf das Blech
mit der Roten Bete geben und 15-20Min.
mitgaren, bis es in der Mitte durch ist. Die
Dillspitzen abzupfen und fein schneiden.

3. Gemiise backen

Die Karotten, die Pastinaken, den
Fenchel, die Zwiebeln und den
Knoblauch mit 1-2EL Olivendl, Salz und
Pfeffer wirzen und auf ein zweites mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Beide Bleche in den Ofen geben und das
Gemiise 25-30Min. backen, bis es gar und
an den Réndern leicht gebraunt ist.

6. Dillcreme zubereiten

Den Dill unter die saure Sahne rihren und
mit dem Zitronensaft sowie Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Ofengemiise
mit dem ausgetretenen Fleischsaft, dem
Zitronenabrieb, 1-2EL Olivendl sowie Salz
und Pfeffer nach Geschmack wiirzen. Das
Fleisch in Tranchen schneiden, auf dem
Gemiise anrichten, mit der Dillcreme und
dem Fenchelgriin garnieren und servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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