MARLEY SPOON

Hahnchendrumsticks mit Paprikakraut

und knusprigen Kartoffelkiichlein

@ 40-50min % 3-4 Personen

Es geht doch nichts Gber den kdstlichen Duft von gebratenen Héhnchen!
Glicklicherweise musst du dir diese nicht erst wie dereinst Max und Moritz mihsam
durch den Schornstein angeln, sondern bekommst heute in deiner Box alle Zutaten fur
ein fabelhaftes Mahl aus besten Hahnchendrumsticks, knusprigen Kartoffel-Speck-
Kichlein und knackig gebratenem Paprikakraut bis an die Wohnungstiir geliefert! Guten

Appetit!




Was du von uns bekommst

« 1kg mehligkochende Kartoffeln

- 2 Packungen
Hahnchendrumsticks

+ 1 WeiBkohl

+ 2 Lauchzwiebeln

« 1 Packung gewdrfelter Speck

- 1 Becher Creme fraiche 7

+ 2 Eier3

- 1 Packchen edelstBes
Paprikapulver

+ 1 Packchen ganzer Kimmel

Was du zu Hause benétigst
+ 3-4EL Weizenmehl !

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
« 2 groBe Pfannen

- mittelgroBer Kochtopf

- Kartoffelstampfer

- Sparschéler
+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp

Aus dem Eiweif3 einfach zum Frihstiick
am néchsten Tag ein Low-Carb-Rihrei
zubereiten!

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 924kcal, Fett 59.29g,
Kohlenhydrate 51.2g, Eiweil3 41.7g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
mittleren Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Kartoffeln zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln schilen und je nach
GrofBe halbieren oder vierteln. In das
kochende Wasser geben und ca. 15Min.
kochen, bis die Kartoffeln gar sind. In ein
Sieb abgieBen, 5-10Min. ausdampfen lassen
und zurtick in den Topf geben.

2. Drumsticks zubereiten

2-3EL Pflanzendl mit 1-2 Prisen Salz und
Pfeffer verrihren. Die Hahnchendrumsticks
mit etwas Kiichenkrepp trocken tupfen, mit
dem Wiirzél einreiben und in eine
Auflaufform geben. Im Ofen 25-30Min.
knusprig backen. Tipp: Wer mag, kann
wéhrend der letzten 5Min. die Grillfunktion
dazuschalten, damit die Haut noch
knuspriger wird.
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3. Gemiise schneiden

Den WeiBBkohl halbieren, vom Strunk
befreien und in feine Streifen schneiden. Die
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden,
die griinen und die weiBBen Ringe separat
aufbewahren.

4. Speck anbraten

Den Speck und die wei3en
Lauchzwiebelringe in einer groBen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer bis
starker Hitze 3-4Min. anbraten. Die Créme
fraiche mit den griinen
Lauchzwiebelringen verriihren und den Dip
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Kiichlein braten

Die Kartoffeln stampfen. Die Eier trennen.
Die Eigelbe mit 3-4EL Mehl sowie der
Zwiebel-Speck-Mischung zu den
gestampften Kartoffeln geben und alles gut
verkneten. Aus der Kartoffelmasse ca. 20
gleich groBe Kugeln formen, diese etwas
flach driicken und die Kiichlein in der
Speckpfanne mit 3-4EL Pflanzendl auf jeder
Seite ca. 4Min. goldbraun braten.

6. Paprikakraut zubereiten

Den WeiBBkohl in einer zweiten grof3en
Pfanne mit 3-4EL Pflanzendl bei starker Hitze
6-8Min. anbraten. Nach Geschmack mit dem
Paprikapulver, dem Kiimmel sowie Salz
und Pfeffer wiirzen. Die
Hahnchendrumsticks mit den
Kartoffelkiichlein und dem Paprikakraut
anrichten 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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