MARLEY SPOON

Hahnchenschen kel SpaniSChe Art Amigos, das Essen ist fertig! So entspannt wie ein Sommertag in Spanien lassen sich die

pikanten Hahnchenschenkel in froher Eintracht mit kunterbuntem Gemise im Ofen
mit fruchtigem KartoffeI—Paprika—GemUse backen. Auch ein freches Friichtchen schliipft noch schnell auf das Ofenblech und
verspriht das Aroma von Valencias Orangenhainen. Wahrend der kulinarische GruB aus
@ 40-50min % 2 Personen stdlichen Gefilden noch schén im Ofen schmurgelt, machen wir schon mal Siesta!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Hahnchenschenkel

1 Péackchen gerduchertes
Paprikapulver

+ 1 Packung mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 rote Paprika

+ 2 rote Zwiebeln

+ 1 unbehandelte Orange

+ 2 Knoblauchzehen

+ 10g Koriander

+ 1 Packchen Chiliflocken

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen
- Backblech und Backpapier

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

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 774kcal, Fett 39.7g,
Kohlenhydrate 62.5g, Eiweif3 43.99g

i

1. Fleisch backen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen und
rundum mit dem Paprikapulver, 1/2TL Salz
und 1 Prise Pfeffer einreiben. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech ca.
35Min. im Ofen backen, dabei 2-3-mal
wenden, die letzten Minuten aber mit der
Hautseite nach oben legen.

2. Gemiise vorbereiten

Die Kartoffeln ggf. schédlen und in ca. 3cm
groBe Stiicke schneiden. Die Paprika
vierteln, entkernen und in ca. 2cm groBe
Stlcke schneiden. Die Zwiebeln schilen,
halbieren und in breite Spalten schneiden.

3. Orange schneiden

Die Orange samt Schale in 10-12 Spalten
schneiden. Den Knoblauch schalen und in
feine Scheibchen schneiden.

4. Gemiise mitbacken

Die Kartoffeln, die Paprika und die
Zwiebeln mit 2EL Olivendl sowie je 1 Prise

Salz und Pfeffer vermengen und nach 10Min.

Backzeit zum Fleisch auf das Backblech
geben und mitbacken.

5. Orangen zugeben

Die Orangen nach weiteren 5Min. ebenfalls
auf dem Backblech verteilen. Nach weiteren
15Min. den Knoblauch dazugeben und den
Rest der Garzeit mitbacken, bis das Fleisch
knusprig ist.

6. Koriander schneiden

Den Koriander samt Stidngeln fein
schneiden. Das Fleisch vom Backblech
nehmen und den Koriander unter das
Gemiise mengen. Das Gemiise mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit dem Fleisch
anrichten. Nach Belieben mit den
Chiliflocken 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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