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Was du von uns bekommst

* 2 StBkartoffeln

* 2 gelbe Beten

* 2 lila Karotten

* 1 unbehandelte Zitrone

* 2 Pck. griechische
Gewdirzmischung

* 2 Hahnchenbrustfilets

* 50g Feta ?

* 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst

+ 2EL Mayonnaise !
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
* Sparschaler

* Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 928kcal, Fett 46.3g,
Kohlenhydrate 55.9g, Eiwei3 61.5g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die StiBkartoffeln und die gelben
Beten schilen, halbieren und in ca. 1cm breite
Spalten schneiden. Die Karotten ggf. schalen
und schrég in ca. 2cm dicke Scheiben
schneiden. Die Zitrone halbieren, 1 Hélfte
auspressen, die andere Halfte in Spalten
schneiden.

4. Feta vorbereiten

Den Feta mit den Fingern oder einer Gabel
zerkriimeln.

2. Gemiise rosten

Die SiiBkartoffeln, die gelben Beten, die
Karotten und die Zitronenspalten auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
1%EL Olivendl, der %2 des Zitronensafts und
1EL Gewiirzmischung vermengen und im
Ofen ca. 12Min. backen.

5. Fleisch backen

Nach ca. 12Min. das Gemiise und die
Zitronenspalten einmal wenden und leicht
zusammenschieben, das Fleisch mit aufs
Blech geben und das Gemiise und die
Zitrone mit dem Fleisch weitere 15-17Min.
backen, bis alles goldbraun und gar ist.

3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und horizontal in je 2 gleich groB3e
Stiicke schneiden, mit 2EL Olivendl, 2EL
Gewiirzmischung und je 1 kraftigen Prise Salz
und Pfeffer einreiben und beiseitestellen.
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6. Aioli zubereiten

Den Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln
oder durch eine Knoblauchpresse driicken.
Den Knoblauch mit 2EL Mayonnaise, dem
restlichen Zitronensaft, 1TL
Gewiirzmischung und 1 Prise Salz zu einer
Aioli verrithren. Das Hahnchen mit dem
Gemilise anrichten und mit den gerdsteten
Zitronenspalten und der Aioli 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



