MARLEY SPOON

Knusprige Drumsticks mexikanische Art
dazu Paprika-Bohnen-Salat mit Mais

@ 30-40min % 3-4 Personen

Clever, clever diese Hdhnchenkeulen! Das zarte Fleisch wird ndmlich knusprig paniert
und zwar mit zerkriimelten Mais-Chips! Dazu gibt es einen kunterbunten Salat aus
schwarzen Bohnen, Paprika und frischem Mais in einem cremigen Limettendressing mit
duftendem Koriander. Und weil wir Zero Waste lieben, diirfen tbrige gebackene Mais-
Chips auch mitin die Salatschussel hipfen und dort fiir ordentlich Knusperspal sorgen.



Was du von uns bekommst

» 2 Pédckchen Guacamole-
Gewdirzmischung

- 2 Dosen schwarze Bohnen

+ 1 Packung Tortillachips

. 2 Packungen
H&hnchendrumsticks

- 2 rote Paprika

- 2 frische Maiskolben

+ 1 Lauchzwiebel

+ 20g Koriander

+ 1 unbehandelte Limette

Was du zu Hause benétigst
+ 6EL Mayonnaise 3

« 4EL Weizenmehl

- Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Kiichenreibe

- Zitruspresse
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Kochtipp

Wer keinen rohen Mais mag, kann den
Mais in Salzwasser blanchieren oder in
etwas Ol in der Pfanne braten.

Allergene
Gluten (1), Eier (3). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 772kcal, Fett 34.7g,
Kohlenhydrate 55.6g, Eiweif3 54.0g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Gewiirzmischung mit 4EL
Mehl und 1TL Salz vermengen. Die Bohnen
in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die
Flissigkeit auffangen und die Bohnen
anschlieBend kalt abspilen. Die
Tortillachips grob zerkrimeln.

4. Salat vorbereiten

Die Paprika vierteln, entkernen und fein
wirfeln. Die Hullblatter und Faden entfernen
und die Maiskdrner mit einem scharfen
Messer vom Kolben schneiden. Die
Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Die
Korianderblatter abzupfen und grob
schneiden, die Stangel aufbewahren. Die
Bohnen, die Paprika, den Mais und die
Lauchzwiebeln vermengen.

2. Fleisch panieren

Das Fleisch von der Haut befreien, trocken

tupfen und mit dem Gewiirz-Mix einreiben.

Das Fleisch anschlieBend in der
Bohnenfliissigkeit wenden, Giberschissige
Fliissigkeit kurz abtropfen lassen und das
Fleisch in den Tortillachips wenden. Die
Tortillachips mit den Fingern festdriicken
und das Fleisch auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

5. Dressing piirieren

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. Die 1/2

des Limettensafts unter den Salat mengen.

Die Limettenschale, die Korianderstingel
und 6EL Mayonnaise in einem hohen Gefal3
mit einem Stabmixer zu einem cremigen
Dressing purieren, mit dem restlichen
Limettensaft sowie Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem Salat
vermengen.

3. Fleisch backen

Gdf. librige Tortillachips neben dem
Fleisch auf dem Backblech verteilen und
alles ca. 30Min. im Ofen backen. Das Fleisch
nach der Halfte der Zeit vorsichtig wenden,
es ist nicht schlimm, wenn dabei ein paar
Tortillachips abfallen.

6. Tortillachips vermengen

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und auf
Teller verteilen. Die losen Tortillachips vom
Blech nehmen, die 1/2 der Tortillachips mit
dem Koriander kurz vorm Servieren unter
den Salat mengen. Den Salat mit den
librigen Tortillachips bestreuen und mit
dem Fleisch 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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