MARLEY SPOON

HahnChen italieniSChe Art Im I:ierzen haben wir ltalien ja Wahrtheihlich alle, heutg holen wir es mal wieder in seiner
schonsten Form auf den Teller: Es gibt frisch-fruchtig mit Orange verfeinertes

auf buntem Risonisalat mit Oliven Hahnchenschenkelfilet auf einem bunten Salat aus Fenchel, Karotten, Petersilie und
Risoni-Pasta. Fir wirzige Momente sorgen Oliven und kréftiger Kase. Praktischerweise ist

@ ca. 25min % 3-4 Personen alles in Nullkommanix zubereitet und schmeckt sicher Alt und Jung und allen
dazwischen!




Was du von uns bekommst

+ 1 Packung
Héhnchenschenkelfilet

+ 2 unbehandelte Orangen

+ 20g Petersilie

+ 2 Packungen griine Oliven

- 2 Karotten

« 2 Fenchelknollen

+ 400g Risoni !

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtrz

- 2 Stlicke italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenadl

- Essig

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
- Sparschéler
« Zitruspresse
+ Messbecher

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

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

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 834kcal, Fett 29.1g,
Kohlenhydrate 92.8g, Eiwei3 47.5g

1. Fleisch anbraten

Das Fleisch trocken tupfen, mit je 1 Prise Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer groBen
Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite 3-4Min. goldbraun anbraten.
Das Fleisch auf einem Teller beiseitestellen,
die Pfanne aufbewahren.

4. Sauce kocheln

Die Sauce in die Pfanne geben und mit dem
Bratenfett und -saft vermengen. Das
Fleisch dazugeben und die Sauce unter
gelegentlichem Ruhren bei mittlerer bis
niedriger Hitze 3-4Min. einkdcheln lassen,
bis etwa die Halfte der Flussigkeit verdampft
ist. Das Fleisch auf einem Teller
beiseitestellen, zuriickbleibende Sauce unter
den Salat mengen.

2. Orangen auspressen

Inzwischen die Orangen auspressen. Den
Orangensaft mit 2EL Essig, 1EL Olivendl,
2TL Zucker und 1TL Salz zu einer diinnen

Sauce verrihren.

5. Pasta garen

Die Pasta in der Pfanne unter standigem
Rihren ca. 1Min. glasig anschwitzen. Mit
800ml Wasser abléschen, das Briihgewiirz
einrthren und 7-10Min. kdcheln lassen, bis
die Pasta bissfest und die Flissigkeit
groBtenteils verdampft ist. Vom Herd
nehmen und etwas abkihlen lassen.

N

3. Salat vorbereiten

Die Petersilie samt Stingeln und die
Oliven grob schneiden. Die Karotten ggf.
schélen und mit einem Sparschéler rundum
in diinne Streifen schneiden. Den Fenchel
l&angs vierteln, den Strunk entfernen, das
Fenchelgriin fir die Garnitur beiseitelegen.
Den Fenchel in feine Streifen schneiden und
mit den Karotten, 3/4 der Petersilie und
3/4 der Oliven vermengen.

6. Salat mischen & servieren

Das Fleisch nach Belieben in Tranchen
schneiden oder ganz lassen. Den Kése mit
dem Sparschéler in diinne Scheiben
schneiden. Die Pasta mit dem Salat
vermengen und das Fleisch darauf
anrichten. Mit den restlichen Oliven, der
restlichen Petersilie, den Kasehobeln und
dem Fenchelgriin 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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