MARLEY SPOON

Special: Hihnchen an Fenchelgemiise

mit Orange und gebackenen Kartoffeln

@ ca. 1h % 2 Personen

So langsam weihnachtet es sehr ... Zumindest auf unseren Tellern, die mit goldbraunen
Hahnchenschenkeln, feinen Fenchelscheiben und milden griinen Oliven festliche
Stimmung verbreiten. Dann der Duft nach herbem Rosmarin und frischen Zitrusfriichten,
der aus der Kiche in die Nasen der hungrigen Tischgaste stromt und uns mit einem

Hauch mediterraner Winterstimmung beglickt - ach, die Adventszeit konnte ruhig langer
andauern!



Was du von uns bekommst

+ 1 Karotte

+ 1 Fenchelknolle

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung griine Oliven

» 5g Rosmarin

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 unbehandelte Orange

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewiirz

+ 1 Packung
H&hnchenoberkeulen

+ 1 Packung festkochende
Kartoffeln

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Weizenmehl !
» 1EL Butter 7

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Schneebesen

« Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse 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 877kcal, Fett 49.9g,
Kohlenhydrate 68.1g, Eiweil3 39.5g

1. Zutaten schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Karotte ggf. schélen und
schrdg in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden.
Den Fenchel halbieren und in ca. 2cm dicke
Scheiben schneiden, den Strunk entfernen.
Die Zwiebel schilen, halbieren und in
Spalten schneiden. Den Knoblauch schalen
und grob wirfeln. Die Oliven grob
schneiden. Den Rosmarin abzupfen und
grob schneiden.

4. Fleisch und Gemiise garen

Das Fleisch mit der Haut nach oben auf dem
Gemiise platzieren. Die Pfanne
aufbewahren. 1EL kalte Butter in kleinen
Flocken Uber dem Gemiise und dem Fleisch
verteilen, alles mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen und 40-45Min. im mittleren Teil des
Ofens rosten. Das Fleisch nach der Halfte
der Zeit mit dem Sud begieBen und ggf. mit
Alufolie abdecken, falls es zu dunkel wird.

2. Zutaten vorbereiten

Die Zitrone halbieren, eine Hilfte
auspressen. Die Orange halbieren, eine
Halfte auspressen, die andere Halfte in
Scheiben schneiden. Das Brithgewiirz in
150ml warmem Wasser auflésen. Das
Gemiise, die Zwiebeln, den Knobi, die
Oliven, den Rosmarin, den Zitronen- und
Orangensaft, die Orangenscheiben und

die Briihe in eine groBe Auflaufform geben.

&

5. Kartoffeln backen

Die Kartoffeln samt Schale in 1-2cm breite

Spalten schneiden, dann mit 1EL Pflanzendl
sowie je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Die Kartoffeln auf einem mit

Backpapier ausgelegten Backblech verteilen

und im oberen Teil des Ofens 22-25Min.

backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

3. Fleisch anbraten

Das Fleisch trocken tupfen, mit je 1/2TL Salz
und Pfeffer sowie 1TEL Mehl einreiben. In
einer grof3en Pfanne 1EL Pflanzendl bei
starker Hitze erwdrmen. Das Fleisch
hineingeben, sobald das Ol sehr heif ist und
auf jeder Seite 1-2Min. goldbraun anbraten.

6. Sauce zubereiten

Das Fleisch und das Gemiise aus dem Ofen
nehmen. Das Fleisch warm halten, das
Gemiise in ein Sieb abgieBen, den Sud
auffangen. 2EL Sud mit 1EL Mehl verrihren,
den librigen Sud in die Pfanne geben. Den
angedickten Sud unterrihren, die Sauce
bei starker Hitze 2-3Min. eindicken lassen.
Das Fleisch mit den Kartoffeln, dem
Gemiise und der Sauce 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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