MARLEY SPOON

Hahnchenoberkeulen aus dem Ofen

mit Backkartoffeln und Ofengemuse

@ ca. 40min % 3-4 Personen

So, jetzt aber GroB und Klein aufgepasst: Fur die kalten Monate haben wir uns namlich
etwas ganz Besonderes ausgedacht. Von den saftigen Hdhnchenoberkeulen tber die
Karotten und den Brokkoli bis hin zu den wirzigen Kartoffeln kommt heute alles schén in
den Ofen. Als krénenden Abschluss garnierst du den Ofenschmaus mit einer samtigen
Sauce. Wir wiinschen guten Appetit!



Was du von uns bekommst

« 1kg Babykartoffeln

+ 3 Pck. griechische
Gewlirzmischung

+ 8 Hdhnchenoberkeulen

+ 2 Karotten

« 2 groBe Brokkoli

+ 2 Pck. Hihnerbriihgewdirz

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Butter 2

« 1EL Weizenmehl

- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
- Backblech und Backpapier
« kleiner Topf

» Schneebesen

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1151kcal, Fett 73.3g,
Kohlenhydrate 59.2g, Eiwei3 61.2g

1. Kartoffeln vorbereiten

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in
einer sehr groBen Auflaufform mit 2EL
Olivendl, ¥ der Gewiirzmischung und je 1
kréftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen.

4. Gemiise backen

Nachdem das Fleisch ca. 20Min. gegart hat,

das Gemiise darunter in den Ofen geben
und ca. 10Min. backen. Das Gemiise
wenden und alles weitere 5-10Min. backen,
bis die Kartoffeln und das Fleisch gar sind.
Die Kartoffeln und das Fleisch aus der
Auflaufform nehmen, 250-300ml| Wasser in
die Auflaufform geben und den Bratensatz
vom Boden |6sen.

2. Zutaten backen

Das Fleisch trocken tupfen, rundum mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der restlichen
Gewiirzmischung und 2EL Olivendl
einreiben. Mit der Hautseite nach oben auf
die Kartoffeln legen und ca. 20Min. im Ofen
backen.

5. Sauce zubereiten

1EL Butter in einem kleinen Topf bei
niedriger Hitze schmelzen, dann mit einem
Schneebesen 1EL Mehl einrihren.
Schrittweise den Bratensaft aus der
Auflaufform zugeben, die Sauce aufkochen
lassen und mit Salz, Pfeffer und 2TL
Balsamicoessig wiirzen. Das Fleisch mit den
Kartoffeln und dem Gemiise anrichten und
mit der Sauce betraufelt servieren.

3. Gemiise vorbereiten

Die Karotten ggf. schélen, langs vierteln und
in fingerlange Stiicke schneiden. Den
Brokkoli in mundgerechte Réschen
zerteilen, den Strunk ggf. schélen und in
kleine Wirfel schneiden. Beides auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
4EL Olivendl und der Y2 des Brithgewiirzes
vermengen.
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6. Saucenbooster

Die Sauce wird durch das Hahnchenfett im
Bratensaft besonders samtig und glanzend.
Wenn du magst, kannst du das
Hahnchenaroma noch verstarken, indem du
die Sauce mit etwas Brihgewrz anstelle von
Salz wiirzt.

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



	Hähnchenoberkeulen aus dem Ofen
	mit Backkartoffeln und Ofengemüse
	Was du von uns bekommst
	1. Kartoffeln vorbereiten
	2. Zutaten backen
	3. Gemüse vorbereiten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene

	4. Gemüse backen
	5. Sauce zubereiten
	6. Saucenbooster
	Nährwertangaben pro Portion




