MARLEY SPOON

RS Mediterraner Salat mit Hahnchen Dieser mediterrane Salat mit knackigen Gurken, fruchtigen Tomaten und zartem

Babymangold ist die perfekte Mahlzeit fir die ganze Familie! Dazu gibt es saftiges
mit wurzigem Dressing und Pita-Ecken Hahnchen in einem wiirzigen Dressing, begleitet von knusprigen Pita-Ecken. Leicht,

lecker und in klrzester Zeit zubereitet - ideal fir stressige Tage. Guten Appetit!
@ ca. 20min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 Gurke

« 2 Tomaten

+ 1 Pck. Vollkornpitabrot 2

- 1 Hédhnchenbrustfilet

+ 1 Pck. Za'atar-Gewlrzmischung
3

- 50g roter Babymangold

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Mayonnaise !

« Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Ubriges Pitabrot kann fiir einen spateren
Zeitpunkt eingefroren werden.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Sesamsamen (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 918kcal, Fett 36.0g,
Kohlenhydrate 92.0g, Eiwei3 47.5g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Gurke langs halbieren und in
ca. Tcm dicke Scheiben schneiden. Die
Tomaten vierteln und in ca. 1cm groBBe
Wiirfel schneiden.

4. Dressing zubereiten

Die restliche Gewiirzmischung mit 1EL
hellem Essig, 1EL Mayonnaise, 1EL Wasser
und 1 kraftigen Prise Zucker zu einem
Dressing verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Pitabrot résten

3 Pitabrote in je 8 Dreiecke schneiden, auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 2EL Olivendl und

je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen und im Ofen in 12-15Min.
knusprig rosten, nach der Halfte der Backzeit
einmal wenden. Tipp: Wer groBen Hunger
hat, kann auch mehr Pitabrot verwenden.

5. Anrichten

Die Gurke, die Tomaten, den
Babymangold und die Pita-Ecken mit dem
Dressing vermengen. Das Fleisch auf dem
Salat anrichten und servieren.

3. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, horizontal in 2 gleich groB3e Stiicke
schneiden und auf beiden Seiten mit der %2
der Gewiirzmischung sowie je 1 Prise Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer groBen Pfanne
mit TEL Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 3-4Min. braten, bis das Fleisch leicht
gebrdunt und gar ist.
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6. Fattu...was?

Schon mal von Fattusch gehort? Nein? Na
dann, heute ist es auf dem Teller! Denn unser
heutiges Gericht kommt einem
urspriinglichen libanesischen Fattusch sehr
nahe: mit Tomaten, Gurken, geréstetem Brot
und einem wiirzigen Dressing. Das
Héhnchen und den Babymangold haben wir
uns mal so erlaubt ...

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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