MARLEY SPOON

TeX'MeX'HahnChen auf Tacosalat Saisonal ist ideal! Wir finden dieses Motto genial und somit bringen wir heute ein Essen

auf deinen Tisch, dessen Zutaten perfekt in die herbstliche Jahreszeit passen und das

mit Rotkohl, Rosenkohl und Orange zugleich eine ganze Menge mexikanisches Flair verspriiht. Du servierst pikantes
Hahnchenschenkelfilet auf einem knackigen Rot- und Rosenkohlsalat, der mit fruchtigem
@ ca. 25min % 2 Personen Orangendressing die Sonne in dein Herz bringt. Knusprige Tortillachips obendrauf -

Fiesta!




Was du von uns bekommst

+ 1 unbehandelte Orange

- 1 unbehandelte Limette

- 200g geschnittener Rotkohl

+ 400g Rosenkohl

» 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung
Hahnchenschenkelfilet

1. Rotkohl vorbereiten 2. Rosenkohl schneiden 3. Rosenkohl braten

+ 1 Packchen mexikanische
?Ii\;vslzzznls'lc'z:tr']llgach' . Die Orangen- und die Limettenschale Den Rosenkohl halbieren. Den Knoblauch Den Rosenkohl in einer mittelgrofBen Pfanne
ung I 'P abreiben, dann die Orange und die Limette  schélen und fein wirfeln. mit 1EL Pflanzendl und 1/2TL Salz bei sehr
Was du zu Hause benétigst jeweils halbieren und auspressen. 2EL starker Hitze ca. 8Min. scharf anbraten, bis er
- 3EL Mayonnaise 3 Orangensaft, 1EL Limettensaft, 2TL gar und stellenweise gebriunt ist.

Orangenschale, 1TL Limettenschale, 2TL

- Sal
o Zucker und 1 kraftige Prise Salz verrihren,
+ Zucker o ..
. Pflanzendl bis sich Salz und Zucker aufgeldst haben.
Den Rotkohl mit dem Dressing vermengen
Kiichenutensilien und ca. TMin. gut durchkneten.

. 2 mittelgroBe Pfannen
- Kichenreibe
» Zitruspresse

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

Allergene

Eier (3). Kann Spuren von anderen . . o % ‘ : ¥
Allergenen enthalten. 4. Fleisch braten 5. Salat fertigstellen 6. Anrichten und servieren

N&hrwertangaben pro Portion

Energie 994kcal, Fett 59.0g, Das Fleisch trocken tupfen und in einer Inzwischen den Rotkohl mit dem Den Rotkohlsalat auf Teller verteilen, das

Kohlenhydrate 72.3g, EiweiB 47.4g zweiten mittelgroBen Pfanne mit 1EL gebratenen Rosenkohl und 3EL Fleisch darauf anrichten und die 1/2 der
Pflanzendl und 1 kréftigen Prise Salz auf Mayonnaise vermengen. Tortillachips dariber zerkriimeln. Die
beiden Seiten jeweils 3-4Min. anbraten, bis iibrigen Tortillachips dazu reichen.

es appetitlich gebrdunt und garist. Den
Knoblauch und die Gewiirzmischung
dazugeben und ca. 30Sek. mitbraten, dann
die Pfanne vom Herd nehmen. Tipp: Wer es
nicht so scharf mag, verwendet nur die 1/2
der Gewiirzmischung.

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. @ay #marleyspooning
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