MARLEY SPOON

OrientaliSCheS Hﬁhnchen Es gibt krosse Hahnchenschenkel! Dazu bereiten wir ruckizucki einen leichten Couscous-

Salat, geben ein paar knackige Gurkchen und sti3e Paprika dazu. Noch ein wenig
mit Couscous-Salat und Joghurt Joghurt-Dip driiber verteilen und schon kann es losgehen - Schnapp dir schnell einen

Teller!
@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ Couscous !

- edelsiiBes Paprikapulver

- rote Paprika

+ Lauchzwiebel

+ Borgmeier Hahnchenkeule
ohne Haut, ohne Knochen

« Hihnerbrihwirfel

+ Ras el Hanout

-« Joghurt 7

« Landgurke

- unbehandelte Zitrone

+ Krauter-Mix: glatte Petersilie &
Minze

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

« Auflaufform

« Backofen mit Umluftfunktion
+ Kiichenreibe

« Messbecher

+ Kochtopf

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 635kcal, Fett 14.0g,
Kohlenhydrate 80.0g, Eiweif3 39.3g

1. Couscous vorbereiten

Den Umluftbackofen auf 220°C vorheizen. In
einem mittleren Topf 600m| Wasser, den
Brithwiirfel und das Ras el Hanout Gewiirz
zum Kochen bringen.

4. Gemiise vorbereiten

Inzwischen die Gurke schélen, der Lénge
nach vierteln und das Kerngehause heraus
schneiden, dann die Gurke in méglichst
feine Wirfel schneiden. Die Paprika
ebenfalls vierteln, vom Kerngehause
befreien und in feine Wirfel schneiden. Die
Lauchzwiebel in feine Streifen schneiden.

2. Fleisch zubereiten

Die Hdhnchenschenkel in ca. 2-3cm grofB3e
Stlicke schneiden und mit Salz, dem
Paprikapulver und 1-2EL Olivendl
vermengen. In eine feuerfeste Form geben
und im Ofen fur ca. 15-20Min. knusprig
garen.

5. Joghurtdip zubereiten

Schale der Zitrone abreiben. Den Joghurt in
einer Schissel mit 2-3EL Zitronensaft sowie
1TL Abrieb vermischen und mit etwas Salz,
Zucker und Pfeffer abschmecken. Die
Krauter fein hacken.

3. Couscous zubereiten

Sobald das Wasser kocht, den Topf von der
Hitze nehmen, den Couscous einrithren und
ca. 10Min. mit geschlossenem Deckel ziehen
lassen. SchlieBlich den Couscous mit einer
Gabel auflockern.

6. Couscous servieren

Zum Schluss die 2/3 der Krauter, Paprika,
Gurken und die Lauchzwiebel unter den
Couscous mengen, nochmals mit Salz,
Pfeffer und Olivendl nachschmecken.
Zusammen mit dem Hahnchen, dem Salat
und dem Joghurtdip servieren und mit den
restlichen Krautern garnieren.

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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