MARLEY SPOON

Kn usprige Hahnchenkeule an Paprikasauce Heute présentieren wir ein mediterranes Rezept der Extraklasse: Saftige Héhnchenkeulen

werden mit leckeren Babykartoffeln, Oliven, Orangenscheiben und Thymian im Ofen

mit Kartoffeln und Babysalat mit Bliten gebacken. Eine harmonische Kombination, die von einer wiirzigen Paprikasauce mit Feta
und Kurbiskernen begleitet und mit einem zarten Babysalat mit Blluten und

@ ca. 50min % 2 Portionen Orangenstiickchen vollendet wird. Hach!




Was du von uns bekommst
* 2 Knoblauchzehen

* 1 rote Zwiebel

* 1 unbehandelte Orange

* 1 Pck. Babykartoffeln

* 1 Pck. griine Oliven

* 10g Petersilie & Thymian

* 2 Hdhnchenschenkel

* 1 Paprika

* 25g Kirbiskerne

* 100g Feta '

* 1 Pck. Hihnerbrihgewdrz
* 100g Babysalat mit Bliten

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Senf 2

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform

- groBe Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Zitruspresse

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

Allergene

Milch (1), Senf (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1188kcal, Fett 80.4g,
Kohlenhydrate 60.3g, EiweiB 52.1g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schilen und in
dinne Scheibchen schneiden. Die Zwiebel
schélen und in Spalten schneiden. Die
Orange halbieren und eine Halfte in diinne
Scheiben schneiden. Die librige
Orangenhailfte halbieren und eine Halfte
auspressen, die andere Halfte schélen und
das Fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden.

4. Paprika braten

Die Paprika vierteln, entkernen und in einer
groBen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
starker Hitze unter gelegentlichem Wenden 5-
6Min. anbraten, bis sie deutliche Réstspuren
aufweisen. Aus der Pfanne nehmen und in
einem hohen Puriergeféal3 ca. 5SMin. abgedeckt
beiseitestellen. Die Pfanne wird
weiterverwendet.

2. Kartoffeln vorbereiten

Die Kartoffeln, die Oliven, die %2 der
Zwiebeln, die 72 des Knoblauchs und die
2 der Thymianzweige in einer mittelgroBen
Auflaufform mit TEL Olivendl und je 1 Prise
Salz und Pfeffer vermengen und die
Orangenscheiben darauf verteilen.

5. Sauce herstellen

Die restlichen Zwiebeln und den restlichen
Knoblauch in derselben Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze in 3-4Min. glasig
braten. Die Kiirbiskerne zugeben und 2-
3Min. mitbraten. Die Zwiebelmischung, den
Feta, 1TL Brithgewiirz, 1EL Olivendl,

1EL Balsamicoessig und Y4EL Wasser zur
Paprika geben und mit einem Stabmixer fein
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Hihnchen & Gemiise rosten

Das Fleisch trocken tupfen und rundum mit
Salz und Pfeffer wirzen. Auf dem Gemiise
platzieren, mit dem restlichen Thymian
belegen und mit 1EL Olivendl betradufeln. Im
Ofen 35-40Min. rosten.

6. Salat zubereiten

Die Petersilie grob schneiden. Den
Orangensaft mit 1EL Olivendl,

1EL Balsamicoessig, 1TL Senf und je 1 Prise
Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrihren
und kurz vor dem Servieren mit dem
Salatmix, der Petersilie und den
Orangenwiirfeln vermengen. Die
Paprikasauce auf Teller verteilen und das
Gemiise und das Fleisch darauf anrichten. Mit
dem Salat 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



