MARLEY SPOON

Fried Chicken Sandwich mit Gurke Das Fried Chicken Sandwich ist ein absoluter Renner in der hippen Gastronomie-Szene.

Umso besser, dass du das Prachtstiick heute zu Hause zubereiten kannst. Wenn knusprig
dazu Kartoffelsalat mit Apfel und Sellerie frittiertes Hahnchen im Pankomantel mit frischer Gurke, pikanter Zwiebel und cremigem

Krauterjoghurt aufeinandertrifft, schwebst du in einem Bissen auf Genusswolke sieben.
@ 30-40min % 2 Personen Und wie war's mit einem kultivierten Kartoffelsalat dazu? Einfach klasse!



Was du von uns bekommst
+ 1 Netz Drillinge

- 1 Minigurke

- 1 rote Zwiebel

+ 30g Schnittlauch, Dill &

Petersilie g
- 1 Knoblauchzehe ' NS _
» 1Becher Joghurt? 1. Kartoffeln kochen 2. Zutaten vorbereiten 3. Salat zubereiten
+ 1 Péackchen gerduchertes
Paprikapulver Den Backofen auf 190°C (170°C Umluft) Die Gurke mit einem Sparschéler in breite Den Apfel vierteln, entkernen und in ca.
» 1 Apfel i vorheizen. In einem mittelgroBen Topf Streifen schneiden. Die Zwiebel schélen, 1cm groBe Stlicke schneiden. Den Sellerie
» 1 Stangensellerie ? ausreichend gesalzenes Wasser fur die halbieren und in feine Streifen schneiden. l&angs halbieren und quer in feine Streifen
* 2 Brioche-Burgerbrétchen 137 Kartoffeln zum Kochen bringen. Die Den Schnittlauch, den Dill sowie die schneiden. Die Brétchen im Ofen 3-5Min.
+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet Kartoffeln je nach GrofB3e halbieren oder Petersilie samt Stingeln fein schneiden. aufbacken. 2EL Pflanzendl mit 1EL Essig und
+ 50g Panko-Paniermehl ! vierteln, dann in das kochende Wasser Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer verrihren
. geben und in 15-20Min. gar kochen. In ein Den Joghurt mit den Krdutern, dem und mit den Kartoffeln, den Apfeln und
Was du zu Hause benétigst Sieb abgiefBen und abkihlen lassen. Knoblauch, 1/2TL Paprikapulver und je 1 dem Sellerie vermengen.
+ 40g Weizenmehl ! Prise Salz und Pfeffer verriihren.
- Salz und schwarzer Pfeffer e
« Pflanzendl ’ ‘ '
- Essig
Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
- mittelgroBer Topf

« mittelgroBe Pfanne

+ Kichenwaage

- Fleischklopfer A

- Frischhaltefolie 4. Fleisch vorbereiten 5. Fleisch panieren 6. Frittieren und servieren

« Sparschéler

* Messbecher & Sieb Das Fleisch trocken tupfen, horizontal 30g Mehl und 60ml Wasser zu einem Eine mittelgroBe Pfanne ca. Tcm hoch mit
halbieren und zwischen zwei Lagen zahflussigen Teig verrihren und mit 1/2TL Pflanzendl flllen und das Fleisch bei starker

Wiertgfiss i, el Cemsa ver ek Frischhaltefolie oder Backpapier mit einem Paprikapulver und je 1 Prise Salz und Pfeffer  Hitze auf jeder Seite 2-3Min. braten, bis es

,ZUbere'tung grquI'Ch “ Waschen' Fleischklopfer oder dem Boden einer wirzen. Das Fleisch erst durch den Teig knusprig und goldbraun ist. Die Brétchen

insbesondere griines Blattgemise und . . . . . .

Salate. schweren Pfanne flach klopfen, bis das ziehen, dann in dem Panko-Paniermehl mit 1-2EL Joghurt bestreichen und nach
Fleisch 1-2cm dinn ist. Mit Salz und Pfeffer wenden. Belieben mit den Gurken, den Zwiebeln

Allergene wiirzen und in 1EL Mehl wenden. und dem Fleisch belegen. Mit dem

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie (9).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Kartoffelsalat anrichten und servieren.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1063kcal, Fett 43.4g,

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Kohlenhydrate 122.2g, EiweiB 46.4g

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