MARLEY SPOON

TandOOri-Masala-HahnChen Die indische Kiiche ist fir ihre wiirzigen, intensiven Aromen bekannt. Wir haben uns davon

inspirieren lassen und zaubern eine Tandoori-Masala-Paste mit duftigem Ingwer und
mit StBkartoffeln, Paprika und Koriander Peperoni. Dann werden Hahnchenoberkeulen zusammen mit St3kartoffeln, griiner Paprika,
roten Zwiebeln und der wiirzig-scharfen Paste im Ofen gebacken und mit frischem

@ ca. 1h % 2 Portionen Koriander garniert. Genuss pur!




Was du von uns bekommst
* 1 Knoblauchzehe

* 1 Peperoni

* 1 Stck Ingwer

+ 200g passierte Tomaten

* 1 Pck. Tandoori-Masala-
Gewdirzmischung

* 10g Koriander

* 2 Hadhnchenoberkeulen
* 2 SuBkartoffeln

* 1 griine Paprika

* 1 rote Zwiebel

Was du zu Hause benétigst
+ Salz
+ Olivenal

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ Stabmixer mit hohem Gef&l3
- Sparschaler

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 584kcal, Fett 30.4g,
Kohlenhydrate 44.8g, Eiwei3 30.2g
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1. Zutaten schneiden

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schilen. Die %2 der
Peperoni in grobe Stlicke schneiden. Tipp:
Fir weniger Scharfe die Kerne entfernen.

Ca. Y5 des Ingwers oder mehr nach
Geschmack schélen und in Scheibchen
schneiden.

2. Paste zubereiten

Den Knoblauch, die Peperoni und den
Ingwer in ein hohes GefaB geben. Die
passierten Tomaten, die V2 der
Gewiirzmischung, ca. % des Korianders
samt Stangeln, 2EL Olivendl sowie 1 Prise
Salz hinzugeben und mit einem Stabmixer
glatt pirieren.

4. Gemiise vorbereiten

Die SiiBkartoffeln schilen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Paprika
vierteln, entkernen und in grobe Stlicke
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren
und in Spalten schneiden. Alles auf einem mit
Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen
und mit 1EL Olivendl sowie 2TL Salz
vermengen.

5. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch in die Mitte des Backblechs
geben, dann die Paste Uber das Fleisch
gieBen.

3. Fleisch marinieren

Das Fleisch trocken tupfen, dann in einer
Schissel mit der Paste vermengen, bis das
Fleisch mit Paste Uberzogen ist.

6. Fleisch & Gemiise backen

Das Fleisch und das Gemiise 45-50Min. im
Ofen backen, bis das Fleisch gar und das
Gemiise schon gebraunt ist. Das Fleisch und
das Gemiise mit der Sauce anrichten und mit
dem restlichen Koriander garniert 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



