MARLEY SPOON

Hahnche nsa ndWiCh mit Paprika Heute gibt es ein saftiges Hahnchensandwich, fiir das sich unsere Kéchin Elisabeth von

der osteuropaischen Kiiche hat inspirieren lassen. Das ungarische ,csirkepaprikds”, ein
dazu SeIIerie—Spinat—Salat mit I\/Iohndressing H&éhnchengericht mit Paprika, das traditionell mit einer cremigen Sauce auf Basis einer
Mehlschwitze zubereitet wird, schmeckt in ihrer zeitgemé&Ben, gesiinderen Variante

@ 20-30min \\é{ 3-4 Personen mindestens genauso lecker! Eine echte Entdeckung!



Was du von uns bekommst

+ 2 rote Paprika

« 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

+ 4 Brioche-Burgerbrétchen 137

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 Packchen Hihnerbrihgewiirz
.+ 2 Becher Joghurt?

- 2 Packchen Senf 10

+ 2 Stangensellerie 7

+ 1 Packung Babyspinat

+ 1 Packchen Blaumohn

+ 1 Packung Kapern

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne mit Deckel

- Messbecher

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie
(9), Senf (10). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 703kcal, Fett 26.4g,
Kohlenhydrate 66.3g, Eiweil3 45.6g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Paprika
vierteln, entkernen und in diinne Streifen
schneiden. Die Zwiebel schilen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein wirfeln.

4. Dip anriihren

Ca. 3/4 des Joghurts mit dem Senfsowie
Salz und Pfeffer nach Geschmack verriihren.
5EL Hihnchenbriihe unter das Gemiise
rihren.

2. Gemiise braten

Die Paprika, die Zwiebeln und den
Knoblauch in einer groBen Pfanne mit 1-
2EL Pflanzendl, 8EL Wasser, 1EL Essig, 2TL
Zucker, 3/4TL Salzund 1 Prise Pfeffer bei
starker Hitze ca. TMin. anbraten, dann
abgedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10Min.
sanft kocheln lassen, bis das Gemiise
weich ist. Die Burgerbrétchen 4-5Min. im
Ofen aufbacken.

5. Salat zubereiten

Den Stangensellerie in diinne Scheiben
schneiden und mit dem Spinatin eine
Schissel geben. Den restlichen Joghurt
mit 2EL Pflanzendl, 1TL Essig, dem
Blaumohn sowie Salz, Pfeffer und Zucker zu
einem Dressing verrihren und mit dem
Sellerie und dem Spinatvermengen.
Tipp: Wer mag, kann fir das Dressing
auch Olivendl verwenden.

3. Fleisch garen

In einem mittelgroBen Topf 200ml Wasser
zum Kochen bringen. Das Fleisch mit
etwas Kichenkrepp trocken tupfen und
jeweils 1angs halbieren. Das Briihgewiirz
im kochenden Wasser auflésen, dann das
Fleisch hineingeben und abgedeckt bei
mittlerer Hitze 6-8 Min. garen. Aus der
Briihe nehmen und auf einem Teller
abkihlen lassen.

6. Sandwiches belegen

Das Fleisch in diinne Streifen schneiden.
Die Brotchen aufschneiden und mit dem
Joghurtdip bestreichen, dann die unteren
Brotchenhilften mit dem Hihnchen, dem
Paprikagemiise und den Kapern
belegen. Mit den oberen Brétchenhélften
bedecken und die Sandwiches mit dem
Salatservieren.

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 Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning



	Hähnchensandwich mit Paprika
	dazu Sellerie-Spinat-Salat mit Mohndressing
	Was du von uns bekommst
	1. Gemüse schneiden
	2. Gemüse braten
	3. Fleisch garen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Dip anrühren
	5. Salat zubereiten
	6. Sandwiches belegen
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




