MARLEY SPOON
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RS Za ata r_Hahnchen mit Safran_Joghurt Wie ein (ppiges or!.ental|§ches Kunstwerk présentierst du heuEe dieses Festmahl und
verwdhnst deine Gaste mit edlen Zutaten und kostbaren Gewdirzen. Der Salat aus
an Kartoffel-Blumenkohl-Salat mit Trauben gerdstetem Blumenkohl wird mit Pistazien, Trauben und Dill geschmiickt und die zarten

Hahnchenoberkeulen erhalten durch Za'atar eine herrlich wiirzige Nuance. Zweifellos
@ ca. 50min % 4 Portionen (ver)kostbar ist auch der golden leuchtende Safrandip - einfach marchenhaft!



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. Safran

* Tkg festkochende Kartoffeln

* 4 Hdhnchenoberkeulen

* 2 Pck. Za'atar-Gewiirzmischung 2
* 2 kleine Blumenkohle

* 1 Pck. Ras-el-Hanout-
Gewdirzmischung

* 60g Pistazienkerne 3
- 20g Dill

* 500g Weintrauben
* 2 Becher Joghurt '

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
+ Backblech und Backpapier
+ mittelgroBe Pfanne

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

Allergene
Milch (1), Sesamsamen (2), Schalenfriichte
(3). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 873kcal, Fett 46.7g,
Kohlenhydrate 70.2g, Eiwei3 39.8g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Den Safran mit 1EL heiBem Wasser
bedecken und zum Einweichen
beiseitestellen. Die Kartoffeln samt Schale in
hauchdinne Scheiben schneiden und in einer
groBen Auflaufform mit 1EL Olivendl und %2 TL
Salz vermengen.

4. Salat vorbereiten

Die Pistazien in einer mittelgroBen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-
3Min. goldbraun anrésten, dann grob hacken.
Den Dill von den harten Stangeln zupfen und
grob schneiden. Die Weintrauben ebenfalls
abzupfen und ggf. halbieren. Die Pistazien,
den Dill und die Weintrauben mit 2EL Essig
und je ¥2TL Salz, Pfeffer und Zucker
vermengen.

2. Zutaten backen

Das Fleisch trocken tupfen, mit der Za'atar-
Gewiirzmischung, 1EL Olivendl und %4TL Salz
einreiben und mit der Hautseite nach oben
auf die Kartoffeln geben. Im unteren Teil des
Ofens ca. 20Min. backen, dann die Kartoffeln
und das Fleisch wenden und weitere 10-
15Min. backen, bis die Kartoffeln gar sind.

5. Fleisch weiterbacken

Die gebackenen Kartoffelscheiben zum
Abkuihlen auf das Backblech zu dem
Blumenkohl geben, dann das Fleisch mit der
Hautseite nach oben zurlck in die Auflaufform
geben. Die Temperatur im Backofen auf 240°C
erhdhen und, falls vorhanden, die Grillfunktion
einschalten. Das Fleisch im Ofen 5-10Min.
weiterbacken, bis es knusprig ist.

3. Blumenkohl backen

Den Blumenkohl in mundgerechte Réschen
schneiden und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit der Ras-el-
Hanout-Gewiirzmischung, 2EL Olivendl und
Y5 TL Salz vermengen. Im oberen Teil des
Backofens 15-20Min. backen, bis der
Blumenkohl appetitlich gebraunt ist. Zum
Abkihlen aus dem Ofen nehmen.

6. Joghurt wiirzen

Den Joghurt mit dem Safran sowie je 1 Prise
Salz und Pfeffer verriihren. Den Blumenkohl
mit den Kartoffeln, den Pistazien, dem Dill
und den Weintrauben vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kartoffel-
Blumenkohl-Salat auf Teller verteilen, das
Za'atar-Hahnchen darauf anrichten und mit
dem Safran-Joghurt betrdufelt 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



