MARLEY SPOON

RS Cremiger Spa rgeI_Hahnchen_Pie Ein Klassiker der britischen Kiiche in seiner schénsten Form: Dieser ,Top-Crust”-Pie vereint
zarte Hahnchenstiicke, feinen Spargel und aromatische Champignons in einer samtig-
mit feiner Blétterteighaube cremigen Sauce. Gekrént von einer goldbraun gebackenen Blatterteigdecke gart die

Fullung behutsam im Ofen und entfaltet ihr volles Aroma. Wer mag, kann dem Gericht eine
@ 30-40min % 2 Portionen persdnliche Note verleihen und den Teig nach Belieben kunstvoll verzieren.



Was du von uns bekommst
* 250g weiBer Spargel

* 250g Champignons

* 1 Zwiebel

* 1 Héhnchenbrustfilet

* 1 Pck. Blatterteig

* 1 Becher Créme fraiche ?

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Weizenmehl !

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
+ mittelgroBe Pfanne

+ Sparschaler

+ Messbecher

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1033kcal, Fett 64.9g,
Kohlenhydrate 68.2g, Eiwei3 43.3g
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1. Spargel vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Spargelstangen mit einem
Sparschéler vom Kopf zum Stiel hin schalen
und in schrége, diinne Scheiben schneiden,
dabei die holzernen Enden des Spargels
abschneiden.

4. Zutaten braten

Das Fleisch in einer mittelgroen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. anbraten, bis das Fleisch nicht mehr
rosa ist. Dann die Pilze und die Zwiebeln
dazugeben und weitere 2-3Min. braten, bis
das Gemiise weich wird.
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2. Gemiise schneiden

Die Champignons ggf. sdubern und je nach
GréBe vierteln oder sechsteln. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

5. Sauce fertigstellen

1EL Mehl einrGhren und ca. 30 Sek. mitbraten,
dann mit 100-150ml Wasser abléschen und
die Créme fraiche unterriihren. Die
Spargelstiicke hinzufigen und alles 3-4Min.
leicht kbcheln lassen. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Fleisch schneiden

Das Fleisch trocken tupfen, in 1-2cm groBe
Stiicke schneiden und mit je 1 Prise Salz und
Pfeffer wiirzen.
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6. Pie backen

Die Sauce in einer Auflaufform gleichméBig
verteilen. Den Teig mit dem Papier nach oben
auflegen und die Uberstehenden Seiten ggf.
wegschneiden oder eindriicken. Das Papier
entfernen und den Teig mit 2EL Olivendl
bestreichen. Tipp: Aus den Teigresten
kénnen auch Formen ausgestochen und als
Verzierung verwendet werden. Den Pie im
Ofen in 15-20Min. goldbraun und gar backen.

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



