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HahnChen in Cremlger Senfsauce Wer bei Senff,au.ce g|e|ch.an hart gekf)chtes Ei d.enkt, der vgrpasst v.vomoghch was. Uns
fallen dazu nédmlich sogleich zartes Hahnchenfleisch, knackige Paprika und knusprig-
mit knusprigen Ofenkartoffeln krosse Kartoffeln aus dem Ofen ein. Na, wie klingt das? Richtig: Lecker!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« 1kg mehligkochende Kartoffeln

+ 1 Packchen ,Sieglindes
Erdapfelgewiirz”

« 2 griine Paprika

+ 1 rote Zwiebel

« 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

- 1 Packchen edelstBes
Paprikapulver

+ 1 Packung Sojasahne ¢

. 2 Packchen mittelscharfer Senf
10

Was du zu Hause benétigst

- Olivenol
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« groBe Pfanne

+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Sojabohnen (6), Senf (10). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 576kcal, Fett 21.89g,
Kohlenhydrate 46.5g, EiweiB3 43.5g

1. Kartoffeln rosten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
je nach GréBe halbieren oder vierteln, mit
der Gewiirzmischung und 1-2EL Olivendl
vermengen und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen. Im Ofen
25-30Min. rosten, bis die Kartoffeln
goldbraun und leicht knusprig sind.

4. Fleisch anbraten

Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei starker Hitze 2-3Min. scharf
anbraten. Die Zwiebeln und die Paprika
hinzugeben und bei mittlerer Hitze 2-3Min.
mitbraten.

2. Paprika schneiden 3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in 2-3cm groBe Wiirfel
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Waéhrenddessen die Paprika vierteln,
entkernen und in 1-2cm groB3e Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren
und in feine Wirfel schneiden.

5. Sauce ansetzen 6. Sauce fertigstellen

Die Sojasahne unterriihren und alles noch 2-
3Min. sanft kocheln lassen, bis das Fleisch
gar ist. Den Senf unter die Sauce mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln nach Geschmack mit Salz wirzen.
Das Fleisch und die Sauce mit den
Ofenkartoffeln anrichten und servieren.

Das Briihgewiirz in die Pfanne bréseln und
das Fleisch mit dem Paprikapulver nach
Geschmack wiirzen. Mit ca. 200m| Wasser
abléschen und die Sauce 6-8Min. bei
niedriger Hitze kécheln lassen, dabei
gelegentlich umriihren.

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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