MARLEY SPOON

Chorizo-Gemiise-Eintopf mit Hihnchen

mit Thymian und Kichererbsen

@ 20-30min % 2 Personen

Eintopfe sind was Feines, und unsere heutige Kreation ist zudem noch die Blitzschnell-
Low-Carb-Ausgabe! Saftiges Hdhnchenschenkelfleisch und deftige Chorizo vereinen sich
mit zarten Karotten, fruchtigen Tomaten und wiirzigem Fenchel zu einer
geschmackvollen Matrix. Damit du auf gesunde Weise satt wirst, kommt noch eine
ordentliche Portion Kichererbsen dazu. Und Giber allem schwebt ein sanfter Hauch
frischer Thymian ... Fertig!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung
Hahnchenschenkelfilet

- 1 Fenchelknolle

+ 1 Karotte

+ 2 Tomaten

+ 1 rote Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Chorizo

- 1 Dose Kichererbsen

+ 10g Thymian

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
« groBer Topf mit Deckel

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

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 821kcal, Fett 43.2g,
Kohlenhydrate 45.8g, Eiweil3 56.5g

1. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen, mit 1 Prise Salz
wirzen und in einem groBBen Topf mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite
ca. 3Min. anbraten, bis das Fleisch leicht
gebraunt ist. AnschlieBend auf einem Teller
beiseitestellen, den Topf nicht auswischen.

4. Gemiise braten

Den Fenchel, die Karotten, die Zwiebeln
und den Knoblauch in dem Topf bei

mittlerer bis starker Hitze ca. 3Min. anbraten.

Das Gemiise mit 1 kraftigen Prise Salz
wulrzen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

2. Gemiise schneiden

Inzwischen den Fenchel vom Stiel befreien
und das Fenchelgriin fir die Garnitur
aufbewahren. Den Fenchel langs vierteln
und jedes Viertel in ca. 2cm breite Streifen
schneiden. Die Karotte ggf. schélen und
schrag in diinne Scheiben schneiden. Die
Tomaten grob wiirfeln. Die Zwiebel und
den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

5. Eintopf kochen

Die Tomaten, das Fleisch, die Chorizo, die
Kichererbsen samt Fliissigkeit und die

Thymianzweige in den Topf geben und den

Eintopf abgedeckt ca. 10Min. bei mittlerer
Hitze kécheln lassen.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning

3. Chorizo schneiden

Die Chorizo in kleine Wirfel schneiden.
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6. Abschmecken und servieren

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den Thymian entfernen,
dann auf tiefe Teller oder Schalen verteilen
und mit dem Fenchelgriin garniert
servieren.
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