MARLEY SPOON

Deftiger ChOl‘iZO-HahnChen-EintOpf Ein deftiger Eintopf, der doch ganz fein und ausgewogen aromatisch schmeckt! Heute

kocheln wir zarte Hahnchenbrust mit herzhafter Chorizo, nahrhaften Kichererbsen und
mit Kichererbsen und Petersilie frischem Gemdse in einer késtlichen Tomatenbrihe. Geht schnell und wéarmt wohlig von

innen!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Karotte

- 1 Stangensellerie ?

+ 1 Packung Hadhnchenbrustfilet
+ 1 Packung Chorizo 7

+ 1 Dose gehackte Tomaten

- 1 Dose Kichererbsen

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtrz
+ 10g frische Petersilie

+ 1 Packchen Chiliflocken

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« groBer Topf mit Deckel
- Sparschéler

« Messbecher

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

Allergene
Milch (7), Sellerie (9). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 604kcal, Fett 20.4g,
Kohlenhydrate 53.0g, Eiweil3 51.6g

1. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen
und ebenfalls fein wirfeln.

4. Eintopf ansetzen

Das Fleisch und die Chorizo in einem
groBen Topf mit 1EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 3-4Min. anbraten. Die Zwiebeln und
den Knoblauch dazugeben und 2Min.
mitbraten, dann die Karotten und den
Sellerie unterrihren.

2. Gemiise schneiden

Die Karotte schalen, langs vierteln und in
ca.lcm kleine Stlicke schneiden. Den
Sellerie ldngs halbieren und ebenfalls in
1cm groBe Stlcke schneiden.

5. Eintopf kochen

Das Fleisch und das Gemiise mit den
gehackten Tomaten, den Kichererbsen
samt Fliissigkeit und 150ml Wasser
abléschen. Die 1/2 des Briihgewiirzes
unterrthren und alles einmal aufkochen
lassen. Den Eintopf 12-15Min. abgedeckt
bei niedriger Hitze sanft kocheln lassen.

3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in 1-2cm groBe Stiicke
schneiden. Die Chorizo in 0,5-1cm dinne
Streifen schneiden. Ggf. die Streifen quer
halbieren.

6. Eintopf verfeinern

Die Petersilie samt Stiangeln grob hacken.
Den Eintopf mit dem restlichen
Brithgewiirz, der 1/2 der Chiliflocken
sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen und mit der Petersilie garniert
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. @& v #marleyspooning
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