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Empanadas mit HahnChen und Ros'nen H?ut? Abgnd geht es mit dem Marley-Spoon Expres.s agf nach Suda“merlka. Da g_lbt es
namlich die besten Empanadas! Mmbh ... und zwar mit einer herzerwarmenden Fiillung

aus saftig-zartem Hahnchen, fruchtiger Paprika und siBen Rosinen. Dazu wird ein frischer
Salat mit erquickender Mandarine und aromatischem Koriander kredenzt. Da fahrt

@ 30-40min % 2 Personen niemand hungrig nach Hause!

dazu Salat mit Mandarine und Koriander



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Paprika

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

« 1 Packung gewurfelte
Hahnchenbrust

- 1 Packung Rosinen 12

« 1 Packchen Fleisch-
Gewlrzmischung

+ 1 Eisbergsalat

« 1 Mandarine

+ 1 Packung Pizzateig '

« 10g frischer Koriander

+ 1 Péackchen Kirbiskerne

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

- Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen und Backblech
« groBe Pfanne

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Schwefeldioxid und Sulphite
(12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1061kcal, Fett 36.5g,
Kohlenhydrate 125.3g, EiweiB 51.1g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 210°C Umluft (230°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Paprika
halbieren, entkernen und in ca. 1cm kleine
Wirfel schneiden. Die Zwiebel schalen,
halbieren und in feine Streifen schneiden.
Den Knoblauch schalen und sehr fein
wirfeln oder durch eine Knoblauchpresse
driicken.

4. Empanadas backen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und mittig
vierteln. Die Fiillung gleichmaBig auf den
Rechtecken verteilen, dann den Teig so
dariber zusammenfalten, dass kleine
Teigtaschen entstehen. Die Rander
entweder dekorativ zusammenfalten oder
mit einer Gabel fest verschlief3en. Die

Empanadas 13-15Min. im Ofen goldbraun

backen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

2. Fiillung vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in einer grofBen Pfanne mit der
Paprika, der 1/2 der Zwiebeln, dem
Knoblauch und den Rosinen in 1EL
Pflanzendl bei starker Hitze 4-5Min.
anbraten. Mit der 1/2 der Gewiirzmischung
und 1 Prise Salz abschmecken. Die
vorbereitete Fiillung am besten auf einem
groBen Teller z. B. an einem offenen Fenster
abkihlen lassen.

5. Dressing zubereiten

Wéhrend die Empanadas backen, den

Koriander samt Stiangeln fein hacken, dann
mit 2EL Pflanzendl, 1EL Essig, 1/2TL Salz und
1 Prise Pfeffer zu einem Dressing verrihren.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning

3. Salat vorbereiten

Inzwischen die restlichen Zwiebeln mit
50ml warmem Wasser, 1EL Essig und 1/2TL
Salz vermengen und beiseitestellen. Den
Salat in feine Streifen schneiden, dabei den
Strunk entfernen. Die Mandarine schalen,
die einzelnen Segmente voneinander |&sen
und einmal durchschneiden.

6. Salat fertigstellen

Die Zwiebeln abgiefen und kurz vor dem
Servieren mit den Salatstreifen, den
Mandarinen, den Kiirbiskernen und dem
Dressing vermengen. Die Empanadas mit
dem Salat servieren.
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