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Bio_Hahnchen auf Mais_Miso_Pﬁ ree Fleisch, Pilze und Piree - neugierig geworden? Dann wollen wir das Ganze doch mal aus

der Nahe betrachten: Die feinen Austernpilze Gberraschen mit italienischen Gewirzen
mit gebratenen Austernpilzen und Lauchzwiebel und Schalotten und strahlen mit der saftigen Bio-Hahnchenbrust um die Wette. Das

cremige Plree aus Mais und Misopaste ist aber auch kein Kind von Traurigkeit - und
@ ca. 35min % 2 Portionen lecker allemal. Eine Giberaus gelungene Kombination, probier es aus!



Was du von uns bekommst

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 Schalotte

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Dose Mais

+ 25g Misopaste 2

+ 1 Bio-Hahnchenbrustfilet

« 1 Pck. italienische
Gewdirzmischung

- 1259 Austernpilze

Was du zu Hause benétigst
» 1EL Butter !

- Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- 2 mittelgroBe Pfannen

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Knoblauchpresse

- Sieb

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 588kcal, Fett 34.7g,
Kohlenhydrate 29.0g, EiweiB 36.6g

1. Zutaten vorbereiten

Den weiBen Teil und den griinen Teil der
Lauchzwiebel getrennt in feine Ringe
schneiden. Die Schalotte schilen und fein
wurfeln. Den Knoblauch schélen und durch
eine Knoblauchpresse driicken oder sehr
fein wirfeln. Den Mais in ein Sieb abgief3en
und abtropfen lassen.
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4. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen, horizontal
halbieren und mit der 2z der
Gewiirzmischung sowie je 1 kraftigen Prise
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer zweiten
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 3-4Min. scharf
anbraten. Das Fleisch auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech im Ofen
warm halten.

Den Backofen auf 100°C (80°C Umluft)
vorheizen. Die wei3en Lauchzwiebelringe
und die ¥2 des Knoblauchs in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze in 1-2Min. duftend und glasig

anbraten. Den Mais hinzugeben und 4-5Min.

mitbraten, bis der Mais anfangt, weich zu
werden.

5. Pilze braten

Die Austernpilze in mundgerechte Streifen
zupfen und in derselben Pfanne mit

1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anbraten. Dann die Schalotten und den
restlichen Knoblauch dazugeben und alles
unter gelegentlichem Riihren weitere 5-
7Min. braten, bis die Pilze gut gebraunt
sind.

3. Mais piirieren

Den Mais mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen, dann mit Wasser bedecken und zum
Kochen bringen. Die Maispfanne in ein
hohes Puriergefa3 umfillen, die Misopaste,
1EL Butter und %2TL Essig hinzugeben und
alles méglichst glatt pirieren. Das
Maispiiree zurlck in die Pfanne geben und
bei niedrigster Hitze warm halten.

6. Pilze wiirzen

Die Pilze mit der restlichen
Gewiirzmischung und je 1 kréftigen Prise
Salz und Pfeffer wirzen. Das Fleisch in
Tranchen schneiden. Das Maispiiree auf
Teller streichen und das Fleisch und die
Pilze darauf anrichten. Mit den griinen
Lauchzwiebelringen garnieren und
servieren.

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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