MARLEY SPOON

Saftiges Ha h nchen auf Ratatoui"e Heute kommt mediterraner Genuss auf deine Teller. Die zarte Hdhnchenoberkeule thront
auf einer aromatischen Ratatouille aus Aubergine, Paprika, Zucchini und feinen Krautern.
mit knusprigen Baguettescheiben Dazu servierst du Baguettescheiben, die den letzten Tropfen der wiirzigen Sauce

aufnehmen. Ein farbenfrohes Gericht mit franzdsischem, aber auch nordafrikanischem Flair
@ 20-30min % 2 Portionen dank der leckeren Gewdlirze, und noch dazu in Windeseile fertig. Bon appétit!



Was du von uns bekommst
* 1 Aubergine

* 1 Paprika

* 1 Zucchini

* 1 rote Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Pck. nordafrikanische
Gewdirzmischung

* 2 Héhnchenoberkeulen

* 1 Pck. Gemusebrihgewirz
* 10g Rosmarin & Thymian

* 200g passierte Tomaten

* 1 Baguettebrotchen !

Was du zu Hause benétigst
- Salz
+ Olivendl

Kiichenutensilien

» Toaster

+ groBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemise und

Salate.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 728kcal, Fett 41.2g,
Kohlenhydrate 57.9g, Eiwei3 34.4g

1. Gemiise schneiden

Die Aubergine in ca. Tcm grof3e Wirfel
schneiden. Die Paprika vierteln, entkernen
und in 1-2cm grofBe Stiicke schneiden. Die
Zucchini langs halbieren, dann querin 1-2cm
breite Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schalen, halbieren und fein wirfeln. Den
Knoblauch schilen und in feine Scheibchen
schneiden.

4. Gemiise & Fleisch garen

Den Knoblauch ca. 30Sek. mitbraten, dann
den Rosmarin, den Thymian und die
passierten Tomaten in die Pfanne geben. Die
Briihe angieBen und alles gut verriihren. Das
Fleisch mit der Hautseite nach oben auf das
Gemiise legen, einen Deckel auflegen und
das Fleisch und Gemiise bei niedriger

Hitze 5-7Min. sanft kdcheln lassen. Falls nétig,
etwas mehr Wasser angiefen.

2. Fleisch anbraten

Die %2 der Gewiirzmischung mit 1EL Olivendl
verrihren. Das Fleisch trocken tupfen, mit
dem Wiirzél einreiben und in einer groBen
Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze auf der
Hautseite 4-5Min. anbraten, bis die Haut zu
braunen beginnt. Dann wenden und noch ca.
3Min. auf der anderen Seite braten. Das
Fleisch soll noch nicht vollstandig durchgaren.
Auf einem Teller beiseitestellen.
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5. Baguette rosten

Das Baguette in Scheiben schneiden und in
einem Toaster rosten.

3. Gemiise anbraten

2EL Olivendl in die Pfanne geben und die
Auberginen- und Paprikastiicke mit

1 kraftigen Prise Salz bei starker Hitze ca. 2Min.
anrosten. Dann die Zucchini und die
Zwiebeln dazugeben und 2-3Min. mitbraten.
Inzwischen ca. ¥4 des Brithgewiirzes in

100ml warmem Wasser auflésen.

6. Anrichten und servieren

Die Krauterzweige aus der Ratatouille
entfernen und die Ratatouille ggf. mit mehr
Brithgewiirz nachwirzen. Die Ratatouille mit
dem Fleisch anrichten und mit dem Baguette
zum Dippen servieren.
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