HELLO
FRESH

VOLLE WOCHE?
KEIN PROBLEM!

Entdecke die neue Vielfalt
an schnellen Rezepten.

Chicken Pot Pie: cremiger Hahnchen-Auflauf

dazu Salat mit Preiselbeer-Dressing

40 — 50 Minuten - 1294 kcal - Tag 3 kochen
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\

Héhncheninnenbrustfilet  Frischer Butter-Blatterteig

Champignons

O

Kochsahne Demi-glace

Tomatenmark Wildpreiselbeerenmarmelade

Gewiirzmischung Gewiirzmischung
,Hello Muskat* »Hello Paprika“

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

-Ohnekiinstliche Aromen
Natiirlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

WeiRweinessig*, Olivendl*, Honig*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*,
ol*

Kochutensilien

1 Auflaufform, 1 groRe Schiissel und 1 grofRe Pfanne

2P 3P 4P

Hahncheninnenbrustfilet 375¢g 500g 750¢g
Frischer Butter-Blatterteig -
7)15) 1 1,5 2
Champignons 150g 200g 300g
Karotte DE | NL | ES | IL 2 3 4
Blattsalatmischung 100g 150g 200g
Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2
Kochsahne 7) 300g 450 g** 600g
Demi-glace 10) 50 ml 100 ml 100 ml
Tomatenmark 17,5g** 35g 35g
Wildpreiselbeerenmarmelade  25g 50g 50g
Gewiirzmischung ,Hello
(I\slluslgat“ l'o)h el 5g 7,58** 10g

ewtlrzmischung ,Hello
Paprika“ 48 6g 8g

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

Portion

1009 (ca.860g)
Brennwert 632 kJ/151 kcal 5412 kJ/1294 kcal
Fett 89¢g 75,88
- davon ges. Fettsauren 45¢g 384¢g
Kohlenhydrate 99g 849¢g
- davon Zucker 34g 294¢g
Eiweil} 51,6g 4418¢g
Salz 0,48¢g 4,08g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande
ES: Spanien EG: Agypten

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Zwiebel fein hacken.

Karotte nach Belieben schalen, langs halbieren und in
0,5 cm Halbmonde schneiden.

Champignons in feine Scheiben schneiden.

Hahncheninnenbrustfilet in 2 cm Stiicke schneiden.

Sofe vorsichtig in eine groRe Auflaufform geben.

Blatterteig darauflegen und den Teig fest an den Rand
andriicken, sodass keine Luft entweichen kann. Dann
mit der Spitze eines Messers 6 - 8 kleine Schnitte mittig
in den Teig schneiden.

Pot Pie auf ein Rost in den Ofen geben und fiir
25 - 30 Min. backen, bis der Teig goldbraun ist.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81" bei hoher
Hitze erhitzen. Hahnchen darin 2 - 4 Min. sehr scharf
anbraten, bis es goldbraun ist. Hdhnchen aus der
Pfanne nehmen.

Das Fleisch wird innen noch rosa sein. Es wird im
Ofen durchgegart.

In einer grof3en Schiissel
Wildpreiselbeerenmarmelade, 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
WeiBweinessig*,2 EL [3 EL | 4 EL] Olivenol*,
1EL[1,5EL|2EL] Wasser*, Salz*, Pfeffer* und Honig*
nach Geschmack zu einem Dressing vermengen.

Salat am Ende der Backzeit untermischen.

In derselben Pfanne bei mittlerer Hitze erneut
1EL[1,5EL|2EL] OL* erhitzen.

Zwiebel, Karotte, Pilze und Tomatenmark 4 - 7 Min.
zusammen braten, bis die Zwiebeln glasig sind.

Pfanne mit 75 ml [125 ml | 150 ml] Wasser*,
Demi-glace, Kochsahne, ,Hello Muskat*“ und

,Hello Paprika“ abloschen.

SoRe zum Kochen bringen, Hahnchen unterrithren und
mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Chicken Pot Pie aus dem Ofen nehmen und kurz
abkiihlen lassen.

Pie auf Teller verteilen und mit Salat geniefen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




