THELLO  Sesam-Hahnchen mit Hoisin-Erdnuss-Sol3e
gy FRESH dazu Kaiserschoten im Speckmantel und Wildreis

Thermomix kocht - 851 kcal - Tag 3 kochen
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Wasche das Gemiise ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Ol*, Salz*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 tiefer Teller, 1 groRRe Pfanne,
1 Backblech mit Backpapier und 2 groRe Schiisseln

2P 3P 4P
Hahnchenbrustfilet 250¢g 375¢g 500¢g
Basmati-Wildreis-Mischung 150g 225g 300g
Bacon (Scheiben) 100g 125g 200g
Kaiserschoten 150g 200g 300g
Ingwer PE|BR|CN | TH 15g** 22g** 30g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
H:Tlérégszmebel DE|NL| 1 5 5
Hoisinsolbe 11) 15) 25ml 50 ml 50 ml
Sojasof’e 11) 15) 25ml 50 ml 50 ml
Erdnussbutter 1) 25g 50g 50g
Schwarzkiimmel 4g 6g 8g
Sesam 3) 20g 30g 40g
Maisstérke 4g 6g 8g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g ca 6109
Brennwert 583 kJ/139kcal 3561 kJ/851 kcal
Fett 599g 36,61g
- davon ges. Fettsauren 166¢g 10,13 g
Kohlenhydrate 13,00g 79,45¢g
- davon Zucker 149¢g 9,10g
Eiweil} 786g 48,048
Salz 0,649¢g 3,968¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 1) Erdniisse 3) Sesamsamen 11) Soja 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande MA: Marokko

EG: Agypten PE: Peru BR: Brasilien CN: China TH: Thailand ES: Spanien

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Die Hélfte [zwei Drittel | den ganzen] Ingwer schalen
und in ca. 0,5 cm Scheiben schneiden.

Knoblauch abziehen.

Beides in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern

und mit dem Spatel nach unten schieben. 10 g

[15 g | 15 g] O1* zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1
diinsten.

Wéhrenddessen Reis in den Gareinsatz geben und mit
kaltem Wasser spiilen.

Gediinsteten Knoblauch-Ingwer-Mix zum Reis geben
und untermischen.

Kaiserschoten in eine Schiissel geben, mit kochendem

Wasser* iibergiefRen, 2 - 3 Min. ziehen lassen und
danach durch den Varoma-Behélter abgielRen.

Baconscheiben quer halbieren.

Kaiserschoten auf die Baconscheiben aufteilen und
einwickeln, sodass 10 [12 | 20] Pakete entstehen.

Nach der Reis-Garzeit Gareinsatz mit dem Spatel
herausnehmen und Reis abgedeckt 10 Min. ziehen
lassen.

Mixtopf leeren, dabei die Garfliissigkeit auffangen.

Gareinsatz in den Mixtopf einsetzen, 1,5 TL Salz* und
1.200 g Wasser* Uiber den Reis in den Mixtopf zugeben
und 19 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

Wéhrenddessen in einer groften Schiissel
Hahnchenfilets mit Maisstarke und einer Prise Salz*

griindlich vermengen, bis die Starke etwas klebrig wird.

Sesam und Schwarzkiimmel in einem tiefen Teller
mischen.

Hahnchen in der Sesam-Mischung walzen und
Sesampanade andriicken.

Weilke Friihlingszwiebelringe und 10 g [15 g | 20 g]
OL* in den Mixtopf geben und 3 Min./120 °C/Stufe 1
diinsten.

SojasoRe, HoisinsoRe, Erdnussbutter und 100 g
[200 g | 200 g] Garfliissigkeit* zugeben,

15 Sek./Stufe 6 vermischen und anschliefend

6 Min./100 °C/Stufe 1 kochen.

Wahrenddessen Bacon-Kaiserschoten in der grofRen

Pfanne ohne weitere Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze

erwarmen. Rundherum fiir 4 - 5 Min. anbraten.

Reichlich Wasser im Wasserkocher erhitzen.

In einer groRen Pfanne bei mittlerer Hitze 1 EL
[1,5EL| 2 EL] O1* erhitzen.

Hahnchenfilets auf jeder Seite fiir 1 - 2 Min. anbraten,
sodass die Panade leicht gebraunt ist.

Vorsichtig wenden.

Danach Hahnchenfilets auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und fiir 12 - 14 Min. im Ofen
garen, bis das Fleisch innen nicht mehr rosa ist.

Pfanne fiir Schritt 5 beiseitestellen.

Reis mit einer Gabel auflockern und auf Teller
verteilen. Hahnchenbrustfilets und Kaiserschoten
im Speckmantel dazu anrichten. SoBe liber
Hahnchenbrustfilets und Reis verteilen, mit dem
griinen Teil der Friihlingszwiebel garnieren und
genielRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




