MARLEY SPOON

Wij rZige Brathahnchenschen kel Zartes Fleisch mit einer krossen, wiirzigen Haut - so muss ein Hdhnchenschenkel

schmecken! Dazu gibt es einen farbenfrohen Kartoffelsalat mit knackigen Radieschen,
mit lauwarmem Kartoffel-Gurken-Salat Gurke und frischer Petersilie. Lasst es euch schmecken!

@ 40-50min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
1kg festkochende Kartoffeln

+ 4 Hdhnchenschenkel

+ 1 Pck. Cajun-Gewlrzmischung
1 groBe Gurke

+ 1 Bund Radieschen

1 Zwiebel

- 10g Petersilie

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal
- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« mittelgroBer Topf

- Sparschéler

- Sieb

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

Kochtipp

Die Kartoffeln sind durch, wenn sie sich
bei der Messerprobe leicht vom Messer
|6sen.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 760kcal, Fett 44.3g,
Kohlenhydrate 48.6g, Eiweil3 39.9g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Kartoffeln zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Sobald das Wasser kocht, die
Kartoffeln hineingeben und in 10-15Min.
bissfest kochen. In ein Sieb abgielen, zurlck
in den Topf geben und warm halten.

4. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und fein
whurfeln, dann mit 1TL Salz unter die Gurken
und Radieschen mengen und alles

ca. 10Min. beiseitestellen. Tipp: Wer keine
rohen Zwiebeln mag, kann die
Zwiebelwiirfel kurz mit kochendem Wasser
UbergieBen und gut abtropfen lassen, bevor
sie zum restlichen Gemiise gegeben
werden.

2. Fleisch backen

Das Fleisch trocken tupfen, dann mit der %2
der Gewiirzmischung, 2EL Pflanzendl und
1 kréftigen Prise Salz gut einreiben. In eine
Auflaufform geben und 35-40Min. im Ofen
knusprig backen. Dabei das Fleisch ab und
an wenden, damit es gleichmaBig gar wird.

e

5. Petersilie schneiden

Die Petersilie samt Stiéngeln fein
schneiden.

3. Gemiise schneiden

Die Gurke lédngs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Die Radieschen
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden und
mit den Gurkenscheiben vermengen.

6. Kartoffelsalat wiirzen

Die Kartoffeln und die Petersilie vorsichtig
unter die Gurken und die Radieschen
heben. Den Salat vorsichtig mit

3EL Pflanzendl vermengen und mit 2EL Essig
sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen. Die Hihnchenschenkel mit dem
lauwarmen Kartoffelsalat 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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