MARLEY SPOON

Koreanisches Hahnchen mit Kartoffeln
und Radieschen-Spinat-Salat

@ 30-40min % 2 Portionen

N

Koreanische Chilipaste, auch unter dem Namen Gochujang bekannt, ist mit ihrer
charakteristischen Wirze besonders gut zum Marinieren von Fleisch geeignet. Heute setzen
wir noch einen drauf und lassen frischen Ingwer, Knobi und Limettensaft mitmischen, die
Ubrigens auch im Salatdressing wunderbar zur Geltung kommen. Zum saftigen Héhnchen
gibt's knusprige Kartoffeln und Zwiebeln aus dem Ofen. Mmmbh!



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

* 2 rote Zwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 1 Stuck Ingwer

* 1 unbehandelte Limette

* 2 Hahnchenoberkeulen

* 25g koreanische Chilipaste '3

* 1 Pck. gerdstetes Sesamol 2

* 25ml Tamari-Sojasauce 3

* 1 Bund Radieschen

*+ 200g Babyspinat (ungewaschen)

Was du zu Hause benétigst
+ 2TL Honig

+ Salz und Pfeffer

+ Pflanzendl

+ Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ Kichenreibe

* Zitruspresse

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

Allergene
Enthalt: Gluten (1), Sesamsamen (2),
Sojabohnen (3).

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 73%kcal, Fett 38.0g,
Kohlenhydrate 63.3g, EiweiB 35.6g
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1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln ggf. schélen und in
ca. 2cm grof3e Wirfel schneiden. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in ca. Tcm
breite Spalten schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein wirfeln. Den Ingwer schélen
und fein reiben. Die %2 der Limettenschale
abreiben, dann die Limette halbieren und
auspressen.

4. Dressing zubereiten

Das Sesamdl mit der Sojasauce, der
Limettenschale, dem restlichen Knoblauch
und Ingwer sowie 2TL Honig, 1EL Essig

(z. B. Reisessig) und 1-2EL Wasser zu einem
Dressing verriihren. Die Radieschen je nach
GréBe halbieren oder vierteln.

2. Fleisch wiirzen

Das Fleisch trocken tupfen und mit %4TL Salz
sowie 1 Prise Pfeffer wiirzen. Die Chilipaste
mit der ¥2 des Knoblauchs, der 2 des
Ingwers, 2EL Limettensaft und 1EL
Pflanzendl verriihren. Das Fleisch in dem
Wiirzél wenden, dann herausnehmen und
beiseitestellen. Das restliche Wiirzol
aufbewahren.
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5. Spinat mitgaren

Das Fleisch nach 25-30Min. Garzeit aus dem
Ofen nehmen und beiseitestellen. % des
Spinats mit dem Gemiise und dem
Bratensaft vermengen und im Ofen ca. 5Min.
weitergaren.
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3. Gemiise und Fleisch backen

Die Kartoffeln und die Zwiebeln auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
dem restlichen Wiirzél, 1EL Pflanzendl und
4TL Salz vermengen. Das Fleisch mit der
Hautseite nach unten auf das Gemiise legen
und im Ofen in 25-30Min. goldbraun backen.
Das Gemiise nach der Halfte der Garzeit
umrihren und das Fleisch wenden.

6. Salat zubereiten

Die Radieschen und den iibrigen Spinat mit
dem Dressing zu einem Salat vermengen und
mit dem restlichen Limettensaft oder Essig
sowie Salz abschmecken. Die Réstkartoffeln
und das Fleisch auf Teller verteilen, mit dem
Bratensaft betraufeln und mit dem Salat
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



