MARLEY SPOON

Pulled Chicken Sandwich mit Apfelsauce

dazu rauchige SiBkartoffeln und Rotkohlsalat

@ 40-50min % 4 Portionen

Perfektion ist schwer zu erreichen - aber wir haben es geschafft! In deinem knusprigen
Baguette verschmilzt saftiges, gezupftes Hahnchenfleisch mit geschmorter Apfel-Zwiebel-
Sauce. Fir den Extrakick sorgen hauchdiinne Rotkohlstreifen und pikante Jalapefo-Chili in
cremig-wiirzigem Dressing. Serviert mit rauchigen gebackenen StiBkartoffeln gibt es
diesem Sandwich wirklich nichts mehr hinzuzufigen, auBer: Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

* 2 SUBkartoffeln

* 1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

* 2 Lauchzwiebeln

* 1 Jalapeno-Chilischote

* 2 Stuicke Rotkohl

* 3 Apfel

*+ 2 Zwiebeln

* 4 Baguettebrétchen 2

* 400g Pulled Chicken "234

Was du zu Hause benétigst
+ 6EL Mayonnaise !

+ 2TL Senf 3

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ Backrost

+ groBe Pfanne mit Deckel

+ Messbecher

* Sparschaler

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Senf (3), Sojabohnen
(4). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1018kcal, Fett 40.1g,
Kohlenhydrate 129.6g, EiweiB 31.8g

1. SuiBartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die SiiBkartoffeln samt Schale in
Spalten schneiden und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit TEL
Olivendl, 1TL Paprikapulver und je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen,
dann 15-20Min. im Ofen goldbraun und gar
backen.
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4. Brotchen aufbacken

Die Brotchen auf einem Ofenrost 6-8Min.
backen, dann etwas auskiihlen lassen.

2. Salat zubereiten

Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.
Die Chilischote halbieren und die Kerne
entfernen. Eine Hilfte oder mehr nach
Belieben in hauchdinne Streifen schneiden.
2EL Mayonnaise, 2TL Senf, 2EL Essig, 2TL Salz
und 1 kraftige Prise Zucker verriihren. Den
Rotkohl fein schneiden und mit den
Lauchzwiebeln, den Chilistreifen und dem
Dressing vermengen.

5. Sauce kocheln

Inzwischen die Apfel und die Zwiebeln in
einer grof3en Pfanne mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 7Min. anbraten, dabei
gelegentlich umrihren. 125-150ml Wasser
angieBen, dann 4TL Essig und 2TL Zucker
einriihren und die Apfel abgedeckt 5-6Min.
kdcheln lassen, bis das Wasser verdampft ist.
Das Fleisch untermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Zutaten schneiden

Die Apfel schilen und in 1-2cm groBe Wiirfel
schneiden, dabei das Kerngehause entfernen.
Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
dinne Streifen schneiden.

6. Brotchen fiillen

Die Brétchen aufschneiden und mit dem
Fleisch, der Apfelsauce und dem Rotkohl
fullen. Die Pulled Chicken Sandwichs mit
dem librigen Rotkohlsalat, den
SiiBkartoffeln und je 1EL Mayonnaise 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



