MARLEY SPOON

RS Hahnchenschenkel mit Ananasmojo

dazu StBkartoffelpliree und Tomatensalsa

@ ca. 40min % 4 Portionen

Willst du mal etwas ganz Besonderes kochen und kulinarisch zu fremden Ufern aufbrechen?
Dann solltest du dich an unsere saftigen Hdhnchenschenkel halten: Koriander, Chili, Limette
und Ananas dirfen bei der Bratparty im Ofen dabei sein - ein wahrhaft fréhliches Volkchen
an duftig-wirzigen Gesellen. Dazu servierst du ein feines StiBkartoffelptiree und eine
fruchtig-raffinierte Tomatensalsa. Die Karibik ist pl6tzlich ganz nah ...




Was du von uns bekommst

* 2 Knoblauchzehen

* 1 Jalapefno-Chilischote

* 2 unbehandelte Limetten
* 1 Dose Ananas

* 10g Koriander

* 4 Hahnchenschenkel

* 4 SuBkartoffeln

+ 2 Tomaten

Was du zu Hause benétigst

+ 2EL Butter’
+ Olivendl
+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform

- mittelgroBer Topf

+ Stabmixer mit hohem GefaB3
- Kartoffelstampfer

+ Sparschaler

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Kichenreibe

Zitruspresse

+ Sieb

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

insbesondere griines Blattgemdise und

Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 750kcal, Fett 44.9g,
Kohlenhydrate 48.0g, EiweiB3 37.9g

1. Mojo vorbereiten

Den Backofen auf 250°C (230°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schilen. Die
Chilischote l&ngs halbieren, entkernen und in
dinne Streifen schneiden. Die
Limettenschale abreiben, dann die Limetten
halbieren und auspressen.

4. StuBkartoffel kochen

Inzwischen in einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
SiiBkartoffeln zum Kochen bringen. Die
SiiBkartoffeln schalen, in kleine Wirfel
schneiden und in 10-12Min. weich kochen.
Dann in ein Sieb abgieBen, zurlck in den Topf
geben und mit 2EL Butter oder Olivendl zu
einem Piiree stampfen. Mit je %4TL Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Mojo zubereiten

Die Ananas in ein Sieb abgieBen, dabei den
Saft auffangen. Ca. % der Ananasstiicke, den
Knoblauch, die Y2 der Chilischote oder mehr
und ¥ des Korianders mit dem Limettensaft
und -abrieb, 6EL Ananassaft, 4EL Olivendl
und %2TL Salz in einem hohen Gefal3 pirieren.
Die Mojo mit Salz abschmecken.

5. Salsa zubereiten

Die Tomaten grob wirfeln. Den librigen
Koriander samt Sténgeln fein schneiden. Die
Tomatenwiirfel und den Koriander mit der
restlichen abgetropften Ananas und

5EL Ananassaft vermengen und mit je

1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Hihnchen backen

Die Hahnchenschenkel trocken tupfen und
die Haut 2-3-mal leicht einritzen. In eine
Auflaufform legen und rundherum mit je
1TL Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. % der Mojo
auf dem Fleisch verteilen, dann im Ofen 30-
35Min. backen, bis das Fleisch gar ist. Etwa
10Min. vor Ende der Garzeit die restliche
Mojo auf dem Fleisch verteilen und
ausgetretenen Bratensaft darliberschépfen.

6. Anrichten und servieren

Die Hahnchenschenkel mit dem
SiiBkartoffelpiiree und der Salsa anrichten
und 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



