MARLEY SPOON

- H H Oliven sind gesunde Kraftpakete! Sie enthalten viele Antioxidantien und sind gut firs
HahHChenkeUIe mlt KnOblbaguette Herz. Egal ob 1 oder 1.000 Sorten - die Olive ist und bleibt eine beliebte Zutat in den
Kichen der Welt! So wie in diesem kraftig-mediterranen Salat, der dir deine

H&éhnchenkeulen aufpeppt. Dazu gibt es leckeres Knoblauchbaguette.
@ 30-40min % 3-4 Personen

und Tomaten-Gurken-Salat mit Oliven



Was du von uns bekommst

.+ 2 Packungen
Hahnchenschenkel

- 1 Packchen ,Beef Classic”-
Gewdirzmischung 10

+ 3 Knoblauchzehen

- 20g frischer Zitronenthymian &

Petersilie
+ 4 Tomaten
« 1 Gurke
- 2 Lauchzwiebeln

+ 2 Packungen schwarze Oliven

+ 1 Packchen Sherryessig 12
- 4 Baguettebrotchen !

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
« Zucker
« Olivenol

Kiichenutensilien
- Backofen und Auflaufform

- Backblech und Backpapier
« Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Senf (10), Schwefeldioxid

und Sulphite (12). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 751kcal, Fett 40.6g,
Kohlenhydrate 52.6g, EiweiB3 41.3g

1. Hihnchen wiirzen

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
Hahnchenschenkel mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen, dann mit der
Gewiirzmischung und 2-3EL Olivendl
einreiben.

4. Gemiise schneiden

Die Tomaten in 1-2cm breite Spalten
schneiden. Die Gurke |&ngs halbieren und
quer in dinne Scheiben schneiden. Die
Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Die Oliven in einem kleinen
Sieb abtropfen lassen.

2. Hihnchen backen

Die Hihnchenschenkel in eine
Auflaufform geben und 25-30Min. im Ofen
goldbraun und knusprig backen, bis die
Haut leicht Blasen wirft und das Fleisch
durchgegart ist.

5. Salat mischen

Die Tomaten, die Gurken, die
Lauchzwiebeln und die Oliven mit 2-3EL
Olivendl und dem Sherryessig vermengen.
Den Salat mit Salz, Pfefferund 1 Prise
Zucker abschmecken und die gehackte
Petersilie unterheben.

3. Knoblauchél zubereiten

Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Die Thymianblattchen von den Sténgeln
streifen und fein hacken. Den Knoblauch
und den Thymian mit 2-3EL Olivendl
verrihren und beiseitestellen. Die
Petersilie samt Stdngeln fein hacken.

6. Baguette backen

Die Baguettebrotchen aufschneiden, die
Schnittflachen mit etwas Knoblauchél
betraufeln und die Brétchen auf einem mit
Backpapier belegten Backblech 3-4Min. im
Ofen leicht knusprig résten. Die
Hahnchenschenkel mit dem Tomaten-
Gurken-Salat anrichten, mit dem
restlichen Knoblauchél betriufeln und
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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