MARLEY SPOON

Hahnchenbu rger mit SﬁBka rtoffelspalten Aufgepasst, es gibt einen supersaftigen Burger! Belegt mit zartem Hahnchenfilet, das erst
mit Zitronensaft und einer Knoblauch-Krauter-Gewiirzmischung mariniert und dann lecker in
mit spritziger Estragon-Mayo und Spinatsalat der Pfanne gegrillt wird. Dazu gibt es gebackene StiBkartoffelspalten mit einer raffinierten

Estragon-Mayo mit Zitronenschale. Ein wiirziger Spinatsalat komplettiert das feine Mahl.

@ ca. 30min % 4 Portionen Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
* 2 SuBkartoffeln

* 2 Hahnchenbrustfilets

* 1 unbehandelte Zitrone

* 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung
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* 10g Estragon - ' - : .

* 200g Babyspinat (ungewaschen) 1. StiBkartoffeln backen 2. Fleisch schneiden 3. Fleisch marinieren

* 4 Burgerbrotchen 2

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft) Das Fleisch trocken tupfen, dann horizontal Die Zitronenschale abreiben, dann die

Was du zu Hause benétigst vorheizen. Die SiiBkartoffeln in Spalten je in zwei Halften schneiden und mit der Zitrone halbieren und auspressen. In einer
+ 6EL Mayonnaise ! schneiden und auf ein mit Backpapier Messerspitze mehrmals einstechen. Schissel die %2 des Zitronensafts mit

+ 2TL Honig ausgelegtes Backblech geben. Mit 1EL Olivendl, der Gewiirzmischung, 1TL Salz
- 1TL Senf3 1EL Olivendl und %2TL Salz vermengen und und 1 kréftigen Prise Pfeffer zu einer

<S35z und Pfeffer 20-25Min. im Ofen backen. Nach der Halfte Marinade verriihren. Dann das Fleisch

L der Backzeit wenden. untermengen und beiseitestellen.

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
* Grillpfanne oder Pfanne

+ Kichenreibe

+ Zitruspresse

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

isnjbesondere griines Blattgem(ise und 4. Mayo verfeinern 5. Salat zubereiten 6. Fleisch grillen

alate.

Allergene Die 2 der Estragonbléatter abzupfen, fein Fir das Dressing den restlichen Zitronensaft  Die Brétchen ca. 30Sek. in der Pfanne

Eier (1), Gluten (2), Senf (3). Kann Spuren schneiden und mit 6EL Mayonnaise und der mit 2EL Olivendl, 2TL Honig, 1TL Senf und anrosten. Dann beiseitestellen und das

von anderen Allergenen enthalten. Zitronenschale verriihren. Die iibrigen je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer verriihren.  Fleisch auf jeder Seite 2-3Min. grillen, bis es

Nihrwertangaben pro Portion Estragonblitter abzupfen und beiseitestellen.  Den Spinat und den tibrigen Estragon mit gar ist. Fir die Burger die Brétchen mit der

Energie 679kcal, Fett 35.0g, dem Dressing vermengen. Eine Grillpfanne Estragon-Mayo bestreichen und mit etwas

Kohlenhydrate 52.7g, EiweiB 36.3g oder normale Pfanne ohne Zugabe von Fett Spinat und dem Fleisch belegen. Die Burger
bei mittlerer bis starker Hitze erwarmen. mit dem restlichen Spinat und den

SiiBkartoffelspalten 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



