MARLEY SPOON

Za rtes HahnChen mit Gemuseragout Heute zauberst du in Windeseile ein absolutes Wohlfuhlgericht: Luftiger Couscous,

Zucchini, Tomaten und viele frische Krauter - da wird jedes Hdhnchen schwach! Als
dazu Couscous mit Krautern und Dip wohlige Abkuhlung gibt's einen Klecks Joghurt, den wir raffiniert mit Zitrone verfeinert

haben. Ein schnelles Vergniligen, das dich noch lange tréumen lassen wird ...

@ ca. 25min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Zucchini

+ 3 Tomaten

+ 2 Packungen schwarze Oliven

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Becher Tajine-Paste

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtrz

+ 400g Couscous !

+ 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

+ 40g frischer Koriander & Minze

+ 1 Becher Joghurt7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenadl

Kiichenutensilien

- groBer Topf

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Messbecher

« Kichenreibe

« Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 668kcal, Fett 16.0g,
Kohlenhydrate 90.8g, Eiwei3 42.8g

1. Zutaten vorbereiten

Die Zucchini in ca. Tcm groBe Wiirfel
schneiden. Die Tomaten ebenfalls in ca.
1em groBe Wirfel schneiden, dabei den
Strunk entfernen. Die Oliven grob hacken.
Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

2. Ragout ansetzen

Die Zucchini, die Tomaten und die Oliven
in einem groBen Topf mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. Mit Salz
und Pfeffer gut wiirzen, dann die Tajine-
Paste, 250-300ml Wasser und das
Briihgewiirz unterriihren. Die Flussigkeit
zum Kochen bringen. In einem mittelgroBen
Topf 700ml leicht gesalzenes Wasser fur den
Couscous zum Kochen bringen.

3. Fleisch garen

Das Fleisch trocken tupfen, jeweils langs
halbieren und von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zum Gemiise in den
Topf geben und darauf achten, dass das
Fleisch vollstdndig von Flissigkeit bedeckt
ist, dann bei starker Hitze 7-10Min. garen,
bis das Fleisch durch ist.

4. Couscous garen

Den Couscous in das kochende Wasser
rihren, dann den Topf vom Herd nehmen
und den Couscous abgedeckt 8-10Min.
quellen lassen.

5. Krduter schneiden

Die Minzeblatter abzupfen und fein
schneiden. Den Koriander samt Stiangeln
fein hacken. Den Joghurt mit 1-2EL
Zitronensaft und 1TL Zitronenabrieb

verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Couscous verfeinern

Den Couscous mit einer Gabel auflockern
und ca. 3/4 der Krauter untermischen. Mit
dem restlichen Zitronensaft sowie Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Fleisch mit dem
Gemiiseragout, dem Couscous und dem
Joghurtdip anrichten, mit denrestlichen
Krautern garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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