MARLEY SPOON

ChiCken'Saltim boccas Heute versprgchen wir schnellen Ge‘r.wss auf héchs.tem Niveau mit die_sen beson-ders
leckeren Saltimboccas aus zartem Hahnchenbrustfilet, feinstem Prosciutto und frischem

Salbei! Dazu gibt es einen raffinierten Salat mit gebratenem Fenchel - in Kombination mit
knackiger Zucchini und Karotten ein kostliches Spiel von Aromen und Texturen. Guten

@ 30-40min % 3-4 Personen Appetit!

mit italienischem Gemusesalat



Was du von uns bekommst

« 1 Packung Hahnchenbrustfilet

- 2 Packungen luftgetrockneter
Schinken

+ 15g frischer Salbei & Petersilie

+ 2 Karotten

1 Zucchini

- 2 Fenchelknollen

1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

« groBe Pfanne
- Sparschéler

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

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 458kcal, Fett 22.5g,
Kohlenhydrate 18.9g, Eiweil3 44.2g

1. Fleisch schneiden

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in insgesamt 8 etwa gleich
grof3e, schriage Scheiben schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Tipp: Lieber etwas
vorsichtig salzen, da auch der Schinken
salzig ist.

4. Fenchel schneiden

Den Fenchel halbieren, den Strunk
herausschneiden und den Fenchel in
moglichst dinne Streifen schneiden. Die
Zwiebel schalen, halbieren und ebenfalls in
feine Streifen schneiden. Den Knoblauch
schélen und in feine Scheibchen schneiden

2. Saltimboccas wickeln

Den Schinken der Lange nach halbieren. Die
Salbeiblatter von den Stangeln zupfen. Auf
jedes Filetstiick je 1 Salbeiblatt legen und
mit 1 Streifen Schinken umwickeln. Evtl.
wird nicht der ganze Schinken benétigt.

5. Gemiise braten

Den Fenchel in einer groBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch
hinzugeben und 1-2Min. mitbraten. Mit 2-
3EL Essig abléschen, die Pfanne vom Herd
nehmen und das Fenchelgemiise mit den
Karotten-Zucchini-Streifen und der
Petersilie vermengen. Den Salat mit 1-2EL
Olivendl sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Gemiise vorbereiten

Die Karotten schélen und mit einem
Sparschaler rundherum in lange, diinne
Streifen schneiden. Die Zucchini mit dem
Sparschéler ohne das Kerngeh&use ebenfalls
in diinne Steifen schneiden. Die
Gemiisestreifen mit Salz wiirzen und
vorsichtig mischen. Die Petersilienblatter
von den Sténgeln zupfen und fein hacken.

6. Anrichten und servieren

Die Pfanne auswischen und die
Saltimboccas darin mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 3-4Min.
anbraten, bis das Fleisch durchgegart ist. Die
Saltimboccas mit dem Gemiisesalat
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. @& v #marleyspooning
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