Krauter-Maispoularde mit Zwiebel-Fullung
R&st-Drillingen und Balsamico-Kirschtomaten-Sof3e

Viel Gemuse 80 — 120 Minuten - 1454 kcal - Tag 3 kochen
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Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krduter ab.

Basiszutaten

Ol*, Wasser*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 grofen Topf,
1 grofRe Pfanne, 1 grofRe Schiissel, 2 kleine Schiisseln,
1 Knoblauchpresse, 1 Messbecher, 1 Sieb und

1 Auflaufform

2P
Maispoularde 1400 g
Kartoffeln (Drillinge) 600g
Brokkoli IT | ES 1
Kirschtomaten 125g
Knoblauchzehe ES 2
geriebener Hartkése 7) 8) 20g
Huhnerbriihe 4g
Zwiebel DE | NL | NZ 2
Balsamicocreme 14) 24g
Maisstérke 4g
Mandelbléttchen 22) 10g
Rosmarin/Thymian 10g

3P 4P
1500g 2800g
800g  1200g
2 2
250g 250g
3 4
40g 40g
6g 8g
3 4
36g 48g
6g 8g
20g 20g
10g 20g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g
Brennwert 389 kJ/93 kcal
Fett 317g
- davon ges. Fettsauren 0,74g
Kohlenhydrate 455g
- davon Zucker 101g
Eiweil} 11,48g
Salz 0,232¢g

Portion
(ca.1564 g)
6083 kJ/
1454 kcal
49,58¢g
11,65¢g
71,23¢
1583¢g
179,61¢g
3,634g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier

14) Schwefeldioxide und Sulfite 22) Mandeln

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

NZ: Neuseeland IT: Italien

2023-W07

Heize den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vor.

Halfte der Zwiebeln in ca. 2 cm Stilicke schneiden.
Rosmarin- und Thymianblatter von den Stangeln
streifen. Stangel dritteln und in einer kleinen
Schiissel mit Zwiebelstiicken und 0,5 TL

[0,75 TL | 1 TL] Salz* vermengen.

Hahnchen mit der Zwiebel-Mischung fiillen.
Kréuter fein hacken und in der kleinen Schiissel mit
0,5TL[0,75 TL | 1 TL] Salz* vermengen. Héhnchen
damit von aufRen einreiben.

Einen groRen Topf mit heiflem Wasser* fiillen,
salzen* und zum Kochen bringen.

In einer grofRen Pfanne Mandelblattchen ohne
Fettzugabe ca. 1 Min. godlbraun résten, dann
herausnehmen.

Brokkoli in mundgerechte Roschen teilen und die
Stiele in ca. 2 cm grofRe Stiicke schneiden. Brokkoli
in das kochende Wasser geben und ca. 3 Min.
kochen, danach abgieflen.

In dem Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81* erhitzen, die
Hélfte vom Knoblauch dazu pressen, Brokkoli
hinzufligen und ca. 2 Min. anschwitzen. Ggf.
warmhalten.

Hahnchen auf ein Gitterrost geben und auf der
Mittelschiene im Ofen ca. 60 Min. [70 Min. | 70 Min.]
backen.

Ein Backblech mit Backpapier und eine Auflaufform
unter das Hahnchen schieben, sodass der
Hahnchen-Bratensaft in die Auflaufform tropft.

Gewaschene Drillinge halbieren und in einer groRen
Schiissel mit 1EL [1,5 EL | 2 EL] 61*, Salz* und
Pfeffer* vermengen. Kartoffeln die letzten 10 Min.
der Hahnchenbackzeit um die Auflaufform herum
auf dem Backblech verteilen.

5 Min. vor Ablauf der Garzeit die Auflaufform aus
dem Ofen nehmen. 2 EL [3 EL | 4 EL] des
Hahnchen-Bratensatzes in die grole Pfanne
geben, erhitzen, restlichen Knoblauch in die Pfanne
pressen, Zwiebelstreifen hinzufligen und 2 - 3 Min.
glasig anschwitzen.

Kirschtomaten zufligen und 1 Min. mit
anschwitzen.

Pfanneninhalt mit vorbereiteter Hiihnerbriithe und
Balsamicocreme abléschen und aufkochen lassen.

In einer kleinen Schiissel Starke mit 1 EL
[1,5EL | 2 EL] Wasser* verriihren, zur SoBe geben
und ca. 3 Min. einkdcheln lassen.

Nach 60 Min. [70 Min. | 70 Min.] die Temperatur auf
200 °C Umluft erhéhen und alles

weitere 20 - 30 Min. backen, bis die Kartoffeln
weich sind und das Hahnchen innen nicht mehr
rosa ist.

Dann das Hahnchen unter dem Grill 2 - 3 Min.
backen, bis die Hihnchenhaut goldbraun und
knusprig ist.

Restliche Zwiebeln in feine Streifen schneiden.
Kirschtomaten halbieren.

Aus 200 ml [300 ml | 400 ml] Wasser* und
Hiihnerbriihpulver eine Hithnerbriihe herstellen.

SoRe mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Drillinge in der grofRen Schiissel aus Schritt 2 mit
geriebenem Hartkéase vermengen.

Beilagen auf groRe Schalen verteilen, Brokkoli mit
Mandelblattchen toppen und das Hahnchen auf
einer Platte anrichten. Alle konnen sich nehmen,
was sie mochten.

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




