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Bu nter Salatte"er mit veganem Huhn Welch kulinarische Errungenschaft, dass man dank ,The Vegetarian Butcher” als

pflanzenfressendes Leckermaul nicht mehr auf leckeres Hdhnchengeschnetzeltes

mit Rosenkohl, Birne und Pekannuss verzichten muss: Die vegane Variante wird hier in Paprika gebraten und mit allerlei
Kostlichkeiten serviert: SuBkartoffel und Rosenkohl aus dem Ofen, Birne sowie feiner
@ ca. 30min % 3-4 Personen Rotkohl mit einem herrlichen Dressing aus veganer Mayonnaise, Senf und

Aprikosenchutney. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

« 2 StBkartoffeln

- 2 Packungen Rosenkohl

+ 2 Packchen vegane Mayonnaise
10,12

- 2 Packchen korniger Senf 10

+ 2 Packchen Aprikosenchutney
10

+ 1 Packung geschnittener
Rotkohl

- 2 Packungen vegane
Hahnchenschnetzel ¢

+ 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

« 2 Birnen

« 2 Packungen Pekannusskerne 1°

Was du zu Hause benétigst

- Salz
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« groBe Pfanne

- Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Kochtipp
Wer mag, kann den Salat vor dem
Servieren vorsichtig mischen.

Allergene

Sojabohnen (6), Senf (10),
Schwefeldioxid und Sulphite (12), Nusse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 697kcal, Fett 33.5g,
Kohlenhydrate 62.4g, EiweiB3 26.3g

N

1. Ofengemiise vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die SuBkartoffeln schalen,
halbieren und in 1-2cm grofBe Sticke
schneiden. Die duBeren Blatter des
Rosenkohls entfernen und die Réschen
halbieren.
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4. Rotkohl vorbereiten

Den Rotkohl mit 1 kraftigen Prise Salz

vermengen und mit den Handen ca. TMin.

weich kneten. Die 1/2 des Dressings
untermischen.

2. Gemiise backen

Die SiiBkartoffeln und den Rosenkohl auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 2EL Olivendl und 1-2 Prisen
Salz vermengen, gleichméBig verteilen und
12-15Min. im Ofen goldbraun backen. Nach
der Hélfte der Zeit einmal wenden.

5. Veggiefleisch braten

Die Hdhnchenschnetzel in einer grof3en
Pfanne mit 2EL Olivendl, dem Paprikapulver
und 1-2 Prisen Salz bei starker Hitze 4-6Min.
goldbraun und knusprig anbraten.

3. Dressing anriihren

Die Mayonnaise mit dem Senf, dem
Aprikosenchutney, 3-4EL Essig, 6-8EL
Wasser und 1-2 Prisen Salz zu einem
cremigen Dressing verrihren.

6. Birnen schneiden

Die Birnen halbieren, entkernen und langs in
Spalten schneiden, mit 1EL Essig vermengen,
damit die Birnen nicht braun werden. Die
Pekanniisse grob hacken. Das
Veggiefleisch mit dem Ofengemiise, dem
Rotkohl und den Birnen anrichten und mit
dem restlichen Dressing und den Niissen
garniert 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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