MARLEY SPOON

Griechisches Zitronenhahnchen Kross gebratenes Hdhnchen und Reis - eine unschlagbare Kombination, da sind sich

Grof und Klein einig. Stangensellerie verleiht unserem Reis edle Wirze, und mit Zitrone
mit Sellerie-Reis und gemischtem Blattsalat sorgen wir fur einen dezenten Frischekick im Hahnchen-Reis-Paradies. Noch einen Salat
in verschiedenen Griinténen auf dem Teller, schon ist das ganze Jahr Uber Frihling im

@ 30-40min % 2 Personen Herzen!



Was du von uns bekommst

« 2 Hdhnchenoberkeulen

+ 1 unbehandelte Zitrone

« 1 Zwiebel

- 3 Stangensellerie !

- 1 Pck. griechische
Gewlirzmischung

- 150g Bio-Basmatireis

+ 100g gemischter Salat

+ 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 2

Kiichenutensilien

« mittelgroBe Pfanne mit Deckel
« Zitruspresse

« Messbecher

« Wasserkocher

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

Allergene

Sellerie (1), Schwefeldioxid und Sulphite
(2). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 79%kcal, Fett 43.5g,
Kohlenhydrate 70.3g, EiweiB 33.9g

1. Fleisch anbraten 2. Zutaten vorbereiten 3. Gemiise anbraten
Das Fleisch trocken tupfen und mit %2TL Salz 2 Knoblauchzehen schélen und sehr fein Das gebratene Fleisch aus der Pfanne
und reichlich Pfeffer wiirzen. Die Zitrone wurfeln. Die Zwiebel schilen, halbieren und nehmen. In der Fleischpfanne den
halbieren, 1 Halfte in diinne Scheiben fein wirfeln. Den Sellerie in diinne Scheiben  Knoblauch, die Zwiebeln und den Sellerie
schneiden. Die Zitronenscheiben in einer schneiden. In einem Wasserkocher 400ml mit der Gewiirzmischung bei mittlerer Hitze
mittelgroBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei Wasser (oder die nétige Mindestmenge) 1-2Min. anbraten. Den Reis zufligen und
mittlerer Hitze 1-2Min. anbraten. Die zum Kochen bringen. unter Riuhren glasig anschwitzen.

Zitronenscheiben aus der Pfanne nehmen
und in derselben Pfanne das Fleisch auf der
Hautseite in 5-7Min. goldbraun anbraten.

,‘
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4. Reis garen 5. Salat zubereiten 6. Bis zum leckeren Ende
300ml heiBes Wasser angieBen. Das Fleisch ~ Die librige Zitronenhilfte auspressen und Der Reis ist noch leicht knackig und keine
und die Zitronen wieder in die Pfanne den fertig gekochten Reis mit Salz, Pfeffer Flussigkeit mehr da? Kein Problem: Einfach
geben und alles abgedeckt bei niedriger und Zitronensaft abschmecken. 1EL 2EL Wasser zugeben und ein paar Minuten
Hitze 16-18Min. kocheln lassen, bis die Olivendl und 1EL Balsamicoessig verriihren l&dnger kécheln, ggf. noch mehr Wasser
Flussigkeit aufgesogen und der Reis gar ist. und mit dem Salat vermengen, nach verwenden. Ein fest schlieBender Deckel
Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den  sorgt daflr, dass der Dampf darunter den
Salat mit dem Reis und dem Hahnchen Reis auch dann noch weiterkocht, wenn die
anrichten und servieren. Pfanne nicht mehr auf dem Herd steht. Also

immer schon bedeckt halten!

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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