MARLEY SPOON

HahnChen mit Pa nko_Kruste Heute haben wir fur dich ein saftiges Hadhnchenbrustfilet, das mit einer Panko-Butter-

Kruste und Thymian im Ofen gegart wird. Dazu rithrst du dir fix aus Senf und Frischkase
an Kartoffeln mit cremiger Senfsauce eine cremige Sauce zusammen, in die du nach Lust und Laune die knusprigen

Kartoffelspalten tunken kannst. Guten Appetit!
@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« 1kg festkochende Kartoffeln

+ 1 Packung Kirschtomaten

- 2 Schalotten

« 5g frischer Thymian

+ 1 Packchen Hahnchen-
Gewdlrzmischung

- 1 Packung Panko-Paniermehl

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packchen kérniger Senf 10

+ 1 Packchen mittelscharfer Senf
10

+ 1 Packung Frischkése 7

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter?”

- Olivenal
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
- groBe, ofenfeste Pfanne

+ kleiner Kochtopf

« Fleischklopfer

- Klarsichtfolie

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 719.0kcal, Fett 39.1g, Eiweil
35.2g, Kohlenhydrate 52.8g

1. Kartoffeln rosten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
samt Schale in Spalten schneiden. Auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 1-2EL Olivendl sowie Salz
und Pfeffer vermengen und im Ofen 20-
25Min. résten. Die Kirschtomaten wihrend
der letzten 5-7Min. dazugeben und
mitbacken.
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4. Fleisch anbraten

Das Fleisch mit der restlichen
Gewiirzmischung einreiben und in einer
groBen, ofenfesten Pfanne mit 1EL Olivendl
bei starker Hitze auf jeder Seite ca. TMin.
scharf anbraten.

2. Panade vorbereiten

Inzwischen die Schalotten schélen und in
moglichst feine Wiirfel schneiden. Die
Thymianblatter von den Sténgeln streifen.
Ca. 2EL Butter mit 1-2TL Gewiirzmischung
glatt riihren, dann das Panko-Paniermehl
und die 1/2 des Thymians untermengen.

5. Panade auftragen

Die Panko-Thymian-Panade auf dem
Fleisch verteilen und festdriicken. Das
Fleisch je nach Dicke 4-8Min. im Ofen
backen, bis die Kruste gebrdunt und das
Fleisch durch ist.

v
il TN

3. Fleisch klopfen

Das Fleisch mit etwas Kichenkrepp
trocken tupfen, langs halbieren und unter
Klarsichtfolie bedeckt mit einem
Fleischklopfer oder dem Boden einer
schweren Pfanne ca. 1cm dinn plattieren.

6. Sauce zubereiten

Wé&hrenddessen die Schalotten in einem
kleinen Topf mit 1EL Olivendl bei niedriger
Hitze 2-3Min. anschwitzen. Den kérnigen
Senf den mittelscharfen Senf und den
Frischkdse unterrihren und die Sauce mit
Salz, Pfeffer und dem restlichen Thymian
wirzen. Das Hihnchen mit den Kartoffeln
und der Senfsauce anrichten und servieren.

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