MARLEY SPOON

V: Hahnchen_Enchiladas mit Papri ka Uberbackenes Essen mit Kdsesauce? Na, da sind wir ja mal sowas von dabei! Unsere

heutigen Enchiladas Uberzeugen mit saftigem Hahnchenfleisch, Paprika und Tomaten,
in einer Jalapeﬁo—Kése-Sauce die in Tortillas gehullt und im Ofen gebacken werden. Aber nicht, ohne vorher noch den
Star des Abends willkommen zu heiBBen: eine cremige Kasesauce mit pikanten Jalapefos,
@ ca. 35min % 3-4 Personen die die Zunge kitzelt, den Gaumen verwdhnt und den Magen fullt. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 2 griine Paprika

« 4 Tomaten

+ 1 Jalapeno-Chilischote

 1kg Héhnchenstreifen
mexikanische Art

+ 2 Pck. Tortillas !

+ 200g junger Gouda, gerieben 2

- 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
« 200ml Milch 2

« 2EL Butter 2

« 1TL Honig

« 2EL Weizenmehl !

« Salz und Pfeffer

« Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« kleiner Topf

« groBe Pfanne

« Messbecher

+ Schneebesen

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1165kcal, Fett 43.8g,
Kohlenhydrate 58.1g, EiweiB 69.5g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. 2 Knoblauchzehen schélen und
fein wiirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken. Die Paprika
vierteln, entkernen und in ca. 2cm groBe
Stiicke schneiden. Die Tomaten in ca. Tcm
groBe Wiirfel schneiden. Die Jalapefio in
dinne Ringe schneiden.

4. Sauce koécheln

2EL Butter in einem kleinen Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen und % der
Jalapefiios ca. 2Min. darin anbraten. 2EL
Mehl einriihren und kurz anrésten, die Hitze
reduzieren und mit einem Schneebesen nach
und nach 200ml Milch einriihren. Sobald die
Sauce eindickt, vom Her nehmen, den Kase
unterheben und schmelzen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und 1TL Honig verfeinern.

2. Fleisch & Gemiise braten

Das Fleisch und die Paprika in einer groBBen
Pfanne mit 3EL Olivendl bei mittlerer Hitze 5-
6Min. anbraten, bis das Fleisch leicht braunt.
Die Tomaten und den Knoblauch zugeben
und 3-4Min. mitbraten, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Enchiladas backen

Die Enchiladas gleichmaBig mit der Sauce
UbergieBen und mit den restlichen
Jalapeiios bestreuen, dann im Ofen in

ca. 12Min. goldbraun backen. Kurz abkihlen
lassen und servieren.

3. Tortillas fiillen

1 Tortilla ausbreiten, mit Y& der
Hahnchenfiillung belegen, die Seiten
einklappen und der Ladnge nach aufrollen.
Die entstandene Enchilada mit der
geschlossenen Seite nach unten in eine
groB3e Auflaufform geben. Mit den restlichen
Tortillas und der restlichen Fiillung
genauso verfahren.
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6. Ein kerniger Typ

In den Kernen der Jalapefio versteckt sich
die meiste Schérfe - falls du es nicht so
scharf magst oder mit Kindern isst, kannst du
die Schote vorher entkernen. Daflr die
Jalapefio langs halbieren und mit einem
Teeloffel am Kerngeh&use entlang schaben.
So sind die scharfen Kerne mit nur wenigen
Handgriffen Geschichte!

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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