MARLEY SPOON

Drumsticks mit Ketjap-Manis-Wiirze

dazu gebackene Gemisepommes und Dip

@ 30-40min % 3-4 Personen

Mmmbh, dieses Gericht ist zum Fingerabschlecken gut! Die zarten Hdhnchendrumsticks
werden zunachst gewlrzt und im Ofen gebacken. Kurz bevor sie fertig sind, werden sie
mit einer Ketjap-Manis-Rosmarin-Sauce bestrichen. Die leckeren Gemisepommes aus
SuBkartoffel und Knollensellerie mit ihrem leicht fruchtigen Ketchup-Mayo-Dip passen
perfekt. Der Hit bei Klein und Grof3!



Was du von uns bekommst

- 2 Packungen
Héhnchendrumsticks

« 2 Packchen edelstiBes
Paprikapulver

« 3 StiBkartoffeln

+ 2 Knollensellerie 7

- 5g frischer Rosmarin

+ 2 Packchen Ketjap Manis ¢

- 3 Packchen Mayonnaise 3.10

+ 2 Packchen Tomatenketchup

+ 2 Lauchzwiebeln

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« 2 Backbleche und Backpapier
+ Sparschéler

+ Kiichenpinsel

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemtise und
Salate.

Allergene

Eier (3), Sojabohnen (6), Sellerie (9), Senf
(10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 741kcal, Fett 40.9g,
Kohlenhydrate 42.4g, Eiweif3 45.0g

1. Drumsticks wiirzen

Den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.
Die Drumsticks trocken tupfen. 3-4EL
Olivendl mit dem Paprikapulver, 1-2TL Salz
und etwas Pfeffer verrihren und das
Gewiirzol kraftig mit den Handen in die
Drumsticks einmassieren. Die Drumsticks
etwas abtropfen lassen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech 30-35Min. im
Ofen garen. Das restliche Gewiirzol
aufbewahren.

4. Glasur vorbereiten

Das Ketjap Manis mit dem restlichen
Gewiirzél und dem Rosmarin verrihren.

2. Gemiise schneiden

Die SiiBkartoffeln und den Sellerie schilen,
in ca. Tecm dinne Scheiben schneiden und
anschlieBend in ca. 1cm breite,
pommesartige Stifte schneiden. Die
Rosmarinnadeln abzupfen und maglichst
fein schneiden.

5. Di

p anriihren

Die Mayonnaise mit dem Ketchup
verrithren und den Dip mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Lauchzwiebel in feine
Ringe schneiden.

/

2
TR

_ £
'l/ﬁ

3. Gemiisepommes backen

Die Gemiisepommes auf einem zweiten mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen,
mit 2-3EL Olivendl vermengen und 20-
25Min. im Ofen backen.

6. Drumsticks verfeinern

Ca. 5Min. vor Ende der Garzeit die
Drumsticks mit der Glasur einpinseln und
fertig garen. Die Gemiisepommes mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit den Drumsticks
und dem Dip anrichten. Mit den
Lauchzwiebeln garnieren und servieren.
Tipp: Wer mag, kann noch die Bratensauce
vom Backblech Uber die Drumsticks
traufeln.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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