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Du hast deinen Essig bisher nur zum Wirzen von Salaten verwendet? Dann entdecke heute,
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Hahnchen mit wiirziger Pilzsauce u hast ¢ | ' von Salaten very . ‘
wie kostlich er auch warme Speisen zu verfeinern weif3. Der Pilzsauce steht ein Hauch stif3-

saurer Balsamico jedenfalls ganz ausgezeichnet. Dazu servierst du zarte Hahnchenbrust und

und Kartoffelstampf mit Basilikum
ein elegantes Kartoffelpliree mit Basilikum! Trés chic!

@ 30-40min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

* 250g Champignons

* 1 rote Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Hahnchenbrustfilet

* 1 Pck. griechische
Gewdirzmischung

*+ 250g Kirschtomaten

* 10g Basilikum

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Weizenmehl 1

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 2

Kiichenutensilien

+ Backofen

* mittelgroBer Topf

+ mittelgroBe, ofenfeste Pfanne
+ mittelgroBe Pfanne

+ Sparschaler

+ Kartoffelstampfer

+ Messbecher

+ Sieb

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

Kochtipp

Wer keine ofenfeste Pfanne hat, gibt das
Fleisch und die Tomaten zum Backen in
eine Auflaufform.

Allergene
Gluten (1), Schwefeldioxid und Sulphite
(2). Kann Spuren von anderen Allergenen

enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
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1. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend leicht gesalzenes Wasser fur die
Kartoffeln zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln schalen und je nach GréBe
halbieren oder vierteln. In das kochende
Wasser geben und in 20-25Min. gar kochen.

4. Pilze anbraten

Die Pilze in einer weiteren mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei starker Hitze 2-
3Min. scharf anbraten. Auf einem Teller
beiseitestellen.

2. Gemiise schneiden

Die Pilze ggf. sdubern und vierteln. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen
und in diinne Scheibchen schneiden.

5. Sauce zubereiten

Die Zwiebeln und den Knoblauch in
derselben Pfanne bei niedriger Hitze ca. 2Min.
glasig anschwitzen. 1EL Mehl unterrihren,
dann mit 2EL Balsamicoessig und 200ml
Wasser abléschen und mit je 1 Prise Salz und
Pfeffer wiirzen und 3-4Min. sanft einkécheln
lassen. Die Pilze unterriihren und in der Sauce
warm werden lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Fleisch und Tomaten garen

Das Fleisch trocken tupfen und léngs
halbieren. Die %2 der Gewiirzmischung mit
1EL Olivendl verrihren und das Fleisch
rundum mit dem Wiirzél einreiben, dann in
einer mittelgrof3en, ofenfesten Pfanne bei
starker Hitze auf jeder Seite 1-2Min. scharf
anbraten. Die Kirschtomaten dazugeben und
das Fleisch und die Tomaten 7-9Min. im Ofen
garen, bis das Fleisch durch ist.
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6. Kartoffeln stampfen

Die Kartoffeln in ein Sieb abgielen, zuriick in
den Topf geben und mit 1EL Olivendl zu
einem Piiree stampfen, mit Salz abschmecken.
Kurz vor dem Servieren das Basilikum samt
Stangeln fein schneiden und unter den
Kartoffelstampf mischen. Das Hdhnchen und
die Balsamico-Pilz-Sauce mit dem
Kartoffelstampf anrichten und 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



