MARLEY SPOON

Hahnchen mit Pa rmesankruste Heute panieren wir unser Hdhnchen nicht nur mit Semmelbréseln, sondern auch mit einer
kostlichen Kdsemischung - das Ergebnis ist ein herrlich wiirziger, knuspriger Genuss, den du
an gerostetem Chicoree und StBkartoffelptiree dir nicht entgehen lassen solltest. Dazu servieren wir ein cremiges StBkartoffelpiree und

Réstaromen pur in Form von saftigen Tomaten und aromatischem Chicorée aus dem Ofen.
@ ca. 35min % 4 Portionen Ein wirklich wunderbares Zusammenspiel von Texturen und Geschmackern, mmmh!



Was du von uns bekommst
* 4 StBkartoffeln

* 4 Tomaten

* 2 Chicorée

* 2 Stiickchen Hartkase 3

* 2 Hahnchenbrustfilets

* 100g Bio-Semmelbrosel 2

Was du zu Hause benétigst
+ 1Ei!

+ 5TL Butter 3

+ 4EL Weizenmehl 2

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

- Pflanzendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
groBer Topf mit Deckel

+ groBe Pfanne

+ Sparschaler

+ Kichenreibe

- Sieb

- Kartoffelstampfer

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 814kcal, Fett 39.0g,
Kohlenhydrate 71.5g, EiweiB 42.1g

1. SuiBkartoffeln kochen

Den Ofen auf 220°C (200°C Umluft) vorheizen.
In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fiur die StiBkartoffeln zum Kochen
bringen. Die SiiBkartoffeln schilen und in

ca. Tcm groB3e Wirfel schneiden, in das
kochende Wasser geben und in 12-15Min. gar
kochen. 1 Tasse Kochwasser abschépfen und
die StiBkartoffeln in ein Sieb abgieBen, dann
im Topf abgedeckt warm halten.

4. Fleisch braten

Die Tomaten und den Chicorée aus dem
Ofen nehmen und mit 3EL Balsamicoessig,
2TL Zucker und 2TL Butter bestreichen.
Zurick in den Ofen geben und in weiteren
ca. 5Min. fertig rosten. Eine groBe Pfanne

ca. Tecm hoch mit Pflanzendl befillen und
mittelhoch erhitzen. Das Fleisch im heiBen Ol
von jeder Seite 2-3Min. ausbraten, bis es gar,
goldbraun und knusprig ist.

2. Gemiise rosten

Die Tomaten und den Chicorée halbieren
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben. Mit 2EL Pflanzendl betraufeln und mit
je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen,
dann in den Ofen geben und 15-18Min.
rosten. Den Kése fein reiben. Das Fleisch mit
etwas Kichenkrepp trocken tupfen und langs
in ca. Tcm breite Streifen schneiden.

5. Fertigstellen & servieren

Die SiiBkartoffeln mit 3TL Butter und 1TL Salz
zu einem cremigen Piiree stampfen, dabei

nach Bedarf etwas Kochwasser zugeben. Das
SiiBkartoffelpiiree mit dem Fleisch und dem
gerosteten Gemiise anrichten und servieren.

3. Fleisch panieren

4EL Mehl in einen tiefen Teller geben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Ei in einem zweiten
tiefen Teller mit 2EL Wasser, dem Kése und

je 1 Prise Salz und Pfeffer verquirlen. In einem
dritten Teller die Semmelbrésel bereitstellen.
Das Fleisch nacheinander erst im Mehl, dann
in der Eiermischung und schlussendlich in
den Semmelbréseln wenden.
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6. Erstmal warm werden

Du solltest dem Ol geniigend Zeit geben, um
schén heiB zu werden. Ist das Ol zu kalt, saugt
sich die Panade namlich mit Fett voll und wird
nicht richtig knusprig. Um zu testen, ob das Ol
die richtige Temperatur erreicht hat, kannst du
einfach ein paar Semmelbrosel hineingeben.
Wenn es leicht zischt und kleine Blaschen
emporsteigen, ist die Temperatur perfekt.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



