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Hahnchenbrust auf Ratatoui"e Heute kommt mediterraner Genuss auf deine Teller. Die saftige Hédhnchenbrust thront auf
einer aromatischen Ratatouille aus Aubergine, Paprika, Zucchini und feinen Krautern. Dazu

servierst du Baguettescheiben, die den letzten Tropfen der wiirzigen Sauce aufnehmen. Ein

farbenfrohes Gericht mit franzésischem, aber auch nordafrikanischem Flair dank der

@ ca. 20min % 4 Portionen leckeren Gewlirze, und noch dazu in Windeseile fertig. Bon appétit!

mit knusprigen Baguettescheiben



Was du von uns bekommst

* 1 groBe Aubergine

* 2 Schalotten

* 2 Knoblauchzehen

+ 800g Paprika-Zucchini-
Gemuisemix

* 1 Pck. Gemusebrihgewrz

+ 20g Rosmarin & Thymian

* 1 Dose Bio-Tomatenmark

* 2 Hahnchenbrustfilets

* 2 Pck. nordafrikanische
Gewdirzmischung

* 2 Baguettebrotchen !

Was du zu Hause benétigst
+ Salz
- Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ Toaster
+ 2 groBe Pfannen
« Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und
Salate.

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 653kcal, Fett 28.7g,
Kohlenhydrate 59.6g, EiweiB 38.1g

1. Zutaten schneiden

Die Aubergine in ca. Tcm grof3e Wirfel
schneiden. Die Schalotten schilen, halbieren
und grob wirfeln. Den Knoblauch schalen
und in feine Scheibchen schneiden.

4. Fleisch braten

Wahrenddessen das Fleisch trocken tupfen
und horizontal halbieren, dann in einer
zweiten grofBen Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 2-3Min. braten.
Mit der Gewiirzmischung und "2TL Salz
wirzen.

2. Ratatouille ansetzen 3. Ratatouille fertigstellen
Die Auberginen in einer groBen Pfanne mit Den Rosmarin, den Thymian und das
5EL Pflanzendl und %4TL Salz bei starker Hitze Tomatenmark in die Pfanne geben. Die
ca. 2Min. braten, bis sie anfangen, braun zu Briihe langsam in die Pfanne eingieBen und

werden. Den Gemiisemix und die Schalotten  bei mittlerer Hitze ca. 5Min. kécheln lassen.
hinzugeben und ca. 4Min. weiterbraten, dann

den Knoblauch dazugeben. Das Briihgewiirz

in 250m| warmem Wasser ausfldsen.
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5. Baguettes résten 6. Fleisch schneiden
Die Baguettes in Scheiben schneiden und in Das Fleisch in Tranchen schneiden. Die
einem Toaster rosten. Krauterzweige aus der Ratatouille entfernen

und die Ratatouille ggf. mit Salz nachwdirzen.
Die Ratatouille mit dem Fleisch anrichten
und mit dem Baguette zum Dippen servieren.

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



