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Spicy Chicken Wings an bu ntem Salat Yeehaw - es gibt Hdhnchenflugel! Wir haben uns von den groBartigen amerikanischen

Buffalo Wings inspirieren lassen und baden unsere gebackenen Fliigelchen ausgiebig in
Low Carb mit Blauschimmelkéase einer stBlich-pikanten Sauce. Fingerlecken erlaubt! Wurziger Blauschimmelkése darf bei

unserem Rezept naturlich auch nicht fehlen, deshalb verwandeln wir ihn in ein cremiges
@ 30-40min % 2 Personen Dressing fur den farbenfrohen Salat aus Karotten, Tomaten und Babyspinat. The best!



Was du von uns bekommst

« 1 Packung Hahnchenoberfligel
+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Blauschimmelké&se 7
+ 25g koreanische Chilipaste 1.

+ 1 Karotte

+ 1 Tomate

- 100g Babyspinat

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Mayonnaise 3

« 1TL Honig

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
« kleiner Topf

- Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

« Klichenreibe

« Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemdise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Milch
(7). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 51%kcal, Fett 31.4g,
Kohlenhydrate 19.4g, Eiweil3 39.5g
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1. Fleisch backen 2. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft) Die Zitronenschale abreiben, dann die
vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen, mit Zitrone halbieren und auspressen. Den
1EL Olivendl und je 1 kréftigen Prise Salzund  Knoblauch fein reiben oder sehr fein
Pfeffer vermengen, dann auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech im Ofen
25-35Min. goldbraun backen.

whurfeln.

5. Salat vorbereiten

4. Sauce kochen

Die Chilipaste, den Knoblauch, 1EL
Zitronensaft, 1TL Honig und 75ml Wasser in
einem kleinen Topf zum Kochen bringen,
dann bei niedriger Hitze 7-8Min. kocheln
lassen, bis die Sauce eingedickt ist. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Karotte ggf. schéalen und mit einer
Kichenreibe grob raspeln. Die Tomate in
kleine Wirfel schneiden.

3. Dressing piirieren

Die 1/2 des Blauschimmelkéses, 1/2TL
Zitronenschale, 2EL Zitronensaft, 1EL
Mayonnaise und 1EL Wasser in einem hohen
GefaB mit einem Stabmixer cremig purieren.
Das Dressing mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Salat fertigstellen

Die Hahnchenfliigel mit der Sauce
vermengen, bis sie rundum bedeckt sind.
Den Babyspinat mit den Karotten, den
Tomaten und dem Dressing zu einem Salat
vermengen, den restlichen
Blauschimmelkéase dariber zerkrimeln und
mit den Hahnchenfliigeln 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. @& v #marleyspooning
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