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Gefu"te HahnChenerSt mit W| rs'ng Das.zarte Hahr.\.chenﬂelsch V.Vll’d mit einer saftigen F.ullung aus ZW.|ebe|n und getroﬂckneten
Aprikosen gefillt und sanft im Ofen gegart. Dazu gibt es ein schlichtes Kartoffelpiiree,
das dank gebréunter Butter gar nicht langweilig daherkommt, sowie ein leckeres

auf Kartoffelstampf mit gebraunter Butter
Wirsinggemise mit Karotten. Ein kdstliches Mahl passend zur Jahreszeit!

@ 30-40min \\}( 2 Personen




Was du von uns bekommst

- 500g mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Wirsing

+ 2 Zwiebeln

+ 1 Karotte

+ 10g frische Petersilie

+ 1 Packung getrocknete
Aprikosen 12

« 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

Was du zu Hause benétigst
+ 1-2EL Butter”

+ Olivenol

+ Balsamicoessig 17

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

« mittelgroBer Kochtopf

- kleiner Kochtopf

+ mittelgroBe ofenfeste Pfanne
- groBe Pfanne

+ Sparschéler

+ Messbecher

« Kartoffelstampfer

- Sieb

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

Kochtipp

Wer keine ofenfeste Pfanne hat, kann das
Fleisch nach dem Anbraten in eine
Auflaufform geben.

Allergene

Milch (7), Schwefeldioxid und Sulphite
(12), Sulphite (17). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion

Energie 683kcal, Fett 22.9g,
el bt 20) G (Si=iPL AT Ee

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
mittleren Kochtopf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Kartoffeln zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln schélen, in das
kochende Wasser geben und in 15-20Min.
gar kochen. Ca. 1 Tasse Kochwasser
abschépfen, dann in ein Sieb abgieen und
abtropfen lassen. Zurlick in den Topf geben
und warm halten.

4. Fleisch garen

Das Fleisch leicht platt driicken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer mittelgroBen
ofenfesten Pfanne mit 1EL Olivendl bei
starker Hitze auf jeder Seite ca. TMin. scharf
anbraten. Mit 150ml| Wasser und 1-2EL
Balsamicoessig abléschen, dann ca. 1/3 des
Brithgewiirzes unterriihren und das Fleisch
10-12Min. im Ofen fertig garen.

2. Gemiise schneiden

Den Wirsing halbieren, vom Strunk befreien
und in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebeln schilen und halbieren, zwei
Halften in feine Wrfel, die librigen Halften
in feine Streifen schneiden. Die Karotte
schalen und in ca. 0,5cm kleine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie samt Sténgeln
fein hacken.

3. Hihnchenbrust fiillen

Die Zwiebelwiirfel in einem kleinen Topf
mit 1/2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-
2Min. anbraten. Die Aprikosen und die 1/2
der Petersilie untermischen und den Topf
vom Herd nehmen. Das Fleisch trocken
tupfen. Mit einem scharfen Messer jeweils
mittig eine Tasche einschneiden und mit der
Aprikosenmischung fiillen. Den Topf mit
etwas Kichenkrepp auswischen.

5. Wirsing zubereiten

Die Zwiebelstreifen und die Karotten mit
1EL Olivendl in einer grof3en Pfanne bei
mittlerer bis starker Hitze 1-2Min. anbraten.
Den Wirsing dazugeben und 2-3Min.
mitbraten, dann mit 80ml| Wasser abldéschen
und das restliche Brithgewiirz unterriihren.
Den Wirsing unter Rihren 5-7Min. sanft
kdcheln lassen, bis die Flussigkeit fast
verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Kartoffeln stampfen

In dem kleinen Topf 1-2EL Butter bei
mittlerer Hitze braun werden lassen, dann zu
den Kartoffeln geben und diese stampfen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ggf.
etwas Kochwasser dazugeben, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Das
Fleisch halbieren und mit dem Wirsing und
dem Kartoffelstampf anrichten. Mit der
Sauce betréufeln und mit der Petersilie
garnieren.

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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