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Glasiertes Hahnchen mit Brokkoli
und goldbraunen Rostkartoffeln

@ 30-40min % 3-4 Personen

Heute in deiner Box: zartes Hdhnchenfleisch aus dem Schenkel, glasiert mit einer wiirzig-
stiBen Sriracha-Marinade. Dazu gibt es einen aromatischen Dip, gebackenen Brokkoli
und goldbraune Réstkartoffeln mit Petersilie, Schnittlauch und Zitrone. Das Leben kann
so schon sein!



Was du von uns bekommst

- 2 Knoblauchzehen

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 2 grofBe Brokkoli

« 1kg festkochende Kartoffeln

« 2 Pck. Sriracha-Sauce

+ 2 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewlirzmischung

« 6 Hdhnchenschenkelfilets

+ 20g Schnittlauch & Petersilie

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Tomatenketchup

« 2EL Mayonnaise !

- Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
- Backblech und Backpapier
« Kichenreibe

« Zitruspresse

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

Allergene
Eier (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 928kcal, Fett 56.3g,
Kohlenhydrate 62.2g, Eiweil3 41.8g

1. Brokkoli schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schélen und fein
wurfeln. Die Zitronenschale abreiben, dann
die Zitrone halbieren und auspressen. Den
Brokkoli in mundgerechte Réschen
schneiden.

4. Gemiuse backen

Den Brokkoli mit dem Zitronensaft,

2EL Pflanzendl sowie je %4TL Salz und Pfeffer
vermengen. Auf das Backblech mit den
Kartoffeln geben, 10-12Min. bevor diese
gar sind, und mitbacken. Tipp: Je nach
GrofBe des Blechs ggf. ein zweites Backblech
verwenden.

2. Kartoffeln rosten

Die Kartoffeln samt Schale in ca. 1cm dicke
Scheiben schneiden, mit 3EL Pflanzendl
sowie je ¥4TL Salz und Pfeffer vermengen.
Auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und im Ofen 20-25Min.
rosten, bis die Kartoffeln knusprig und
goldbraun sind.

5. Krauter hinzufiigen

Die Petersilie samt Sténgeln fein hacken.
Den Schnittlauch in kleine Rollchen
schneiden. Die Kartoffeln und den Brokkoli
mit den Krdutern und der Zitronenschale
vermengen. Nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wirzen.

3. Fleisch backen

Die Sriracha-Sauce (optional) mit der Y2 der
Gewiirzmischung, dem Knoblauch, 2EL
Ketchup, 1-2EL (braunem) Zucker,

2EL Pflanzendl, 2EL Essig sowie %TL Salz und
1% TL Pfeffer verrihren. Das Fleisch trocken
tupfen und mit der Sauce einreiben. In eine
Auflaufform legen und im Ofen auf der
obersten Schiene in 15-20Min. goldbraun
backen.

6. Dip anriihren

Die restliche Gewiirzmischung mit

2EL Mayonnaise und etwas Pfeffer nach
Geschmack zu einem Dip verriihren. Das
Fleisch auf Teller verteilen, mit den
Kartoffeln, dem Brokkoli und dem Dip
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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