MARLEY SPOON

Heute wird es luxurids! Zartes Bio-Hahnchenbrustfilet wird mit bestem Triiffelpulver
verfeinert und schmiegt sich an eine cremige Liaison aus zarten griinen Bohnen und

Bio-Hahnchen mit Triiffelpulver und

Ka I‘tOffeln nussigen Krauterseitlingen. Frisch aus dem Ofen gesellen sich noch ein paar knusprige
d . Kriuterseitlin nd R | lat Rosmarinkartoffeln dazu. Serviere deinen Liebsten heute etwas ganz Besonderes, ohne zu
azu cremige Rrautersertinge u ucolasa viel Zeit mit dem Abwasch zu verbringen - du brauchst nur eine Pfanne und ein Backblech!

@ 30-40min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 10g Rosmarin & Thymian
* 1 Pck. Babykartoffeln
* 1 Pck. Hihnerbrihgewtrz
* 2 Krauterseitlinge
* 1 Schalotte
* 1 Bio-Hahnchenbrustfilet
* 1 Pck. Triffelpulver
+ 250g griine Bohnen
*+ 200ml Kochsahne '

* 1 Pck. Maisstarke
* 50g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ groBe Pfanne

+ Messbecher

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

Kochtipp

Wer mochte, kann das Wasser fiir die
Briihe vorher aufkochen. Dabei die nach
Wasserkocher variierende Mindestmenge
beachten und ggf. mehr Wasser
aufkochen.

Allergene
Enthalt: Milch (1).

Detaillierte Informationen zu den Zutaten

marleyspoon.de

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 891kcal, Fett 56.0g,
Kohlenhydrate 61.5g, Eiwei3 34.9g

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Die Rosmarinnadeln abstreifen
und ggf. grob schneiden. Die Kartoffeln mit
1EL Olivendl, dem Rosmarin und je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech oder in
einer Auflaufform vermengen und ca. 15Min.
im Ofen backen. Die Y2 des Brithgewiirzes

in 200ml heiBem Wasser auflésen.
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4. Sauce fertigstellen

Die Briithe und die Sahne einrihren und bei
mittlerer Hitze 3-5Min. kécheln lassen. Die
Starke mit 1-2EL kaltem Wasser glatt rihren
und unter die Sauce rihren, zum Kochen
bringen und 2-4Min. kécheln lassen. Die
Sauce vom Herd nehmen, %2TL hellen Essig
einrthren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Fleisch anbraten

Die Pilze ggf. séubern, langs halbieren und
schrag in diinne Scheiben schneiden. Die
Schalotte schilen und fein wirfeln. Das
Fleisch trocken tupfen, mit der %2 des
Triiffelpulvers sowie Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer groBen Pfanne mit 2EL Olivendl
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 2-4 Min.
goldbraun, aber nicht nicht gar braten. Auf
einem Teller ruhen lassen.

5. Fleisch mitbacken

Die Kartoffeln wenden. Das Fleisch zu den
Kartoffeln aufs Blech legen und die
Kartoffeln mit dem Fleisch 5-8Min.
weiterbacken, bis die Kartoffeln und das
Fleisch durchgegart sind.

3. Pilze & Gemiise braten

Die Pilze in der Fleischpfanne bei starker
Hitze ohne Rihren ca. 2Min. braten, ggf. mehr
Olivendl zugeben. Dann einmal umrihren und
ca. 2Min. weiterbraten, bis die Pilze knusprig
werden. Nebenher die Enden der Bohnen
entfernen. Auf mittlere Hitze reduzieren. Die
Schalotten, die Bohnen und den Thymian
mit 4TL Salz und 1 kréftigen Prise Pfeffer
zugeben und 3-5Min. mitbraten.

6. Salat zubereiten

1EL Olivendl, 2TL Essig und je 1 Prise Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verrithren und mit
dem Rucola vermengen. Das Fleisch nach
Belieben in Tranchen schneiden, mit den
Kartoffeln und der Pilz-Gemiise-Sauce
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



