AMERIKANISCHE HAHNCHENSTREIFEN MIT TORTILLA-CHIPS

dazu Karottensalat und kasige Kartoffelspalten
SPECIAL

Héhnchenbrustfilet Tortilla Chips
Q O
saure Sahne Mayonnaise
&
Ketchup Petersilie '
! /
Schnittlauch Karotte
| / x5
gelbe Karotte vorw. festk. Kartoffeln
)
Frithlingszwiebel Kése-Mix

o 35 =45 Minuten (je nach Personenanzahl)
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KARTOFFELN BACKEN

Heize den auf

Ober-/

Unterhitze ( Umluft) vor.

Kartoffeln ungeschalt halbieren oder
vierteln und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. 1EL[174 EL | 2 EL] Ol, Salz
und Pfeffer* darlibergeben und vermischen.
Kartoffeln flir 25 - 30 Min. auf mittlerer
Schiene im Ofen goldbraun backen, bis die
Kartoffeln weich sind.

KAROTTENSALAT ZUBEREITEN
Saure Sahne in einer kleinen Schiissel
mit restlicher Mayonnaise verriihren.

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Gelbe und orange Karotten schalen und
grob reiben.

In einer groflen Schiissel Karottenraspel und
Frithlingszwiebelringe mit 1EL [175 EL | 2 EL]
Mayo-Dip, 2 EL [%: EL | 1 EL| Essig” und 1 Prise
Zucker’ vermischen. Nach Geschmack mit
Salz' und Pfeffer: wiirzen.

HAHNCHEN PANIEREN
Tortilla-Chips in der Tiite mithilfe eines
Nudelholzes sehr fein zerbréoseln.

Hahnchenbrust langs in grolie, daumendicke
Streifen schneiden.

Hahnchenstreifen in eine groRe Schiissel
gebenund mit 1EL 12 EL |2 EL]
gestrichen Mehl’, Salz" und Pfeffer
vermengen. Dann Halfte der Mayonnaise
zugeben und sehr gut vermischen.

trocken.

und

HAHNCHEN BACKEN

Tortillabrosel zu den Hahnchenstreifen
geben und Brosel dabei gut andriicken,
sodass die Stiicke von allen Seiten gut paniert
sind. Panierte Hahnchenstreifen auf ein
zweites mit Backpapier belegtes Backblech
geben. Und mit 1EL[175EL |2 EL] 6L
betraufeln. In den letzten 15 - 18 Min. mit in

den Ofen geben und goldbraun backen, bis das

Hahnchen nicht mehr rosa ist.

KARTOFFELN GRATINIEREN
Petersilie fein hacken.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Am Ende der Garzeit Kartoffeln mit der Halfte
vom Schnittlauch und mit Kase bestreuen
und weitere 2 - 3 Min. in einen Ofen geben, bis
der Kdse zerschmolzen ist.

Ketchup und Petersilie zum Mayo-
Dip geben und verriihren. Mit Salz* und
Pfeffer: abschmecken.

ANRICHTEN

Kasige Kartoffelspalten auf
Teller verteilen und mit restlichem
Schnittlauch toppen. Karottensalat und
Hahnchenstreifen dazu anrichten und mit
dem Ketchup-Mayo-Dip genieRen.

ZUTATEN

vorw. festk. Kartoffeln 600g 900g 1.200g
Tortilla Chips 75g 75g 150g
Hahnchenbrustfilet 250g  375g 500g
Mayonnaise 40ml  60ml  80ml
saure Sahne 150g 2258 300g
Friihlingszwiebel DF | 1 1 2
gelbe Karotte 1 1 2
Karotten 2 3 4
Petersilie glatt/Schnittlauch 10g 10g 10g
Kase-Mix 50g 75g 100g
Ketchup 20ml  40ml = 40ml
Ol* fiir Schritt 1 und 3 je1ELijelhEL: je2 EL
Mehl* 1) flr Schritt 2 1EL :1%EL: 2EL
Essig fir Schritt 3 V2EL ¢ 23EL | 1EL

Salz*, Pfeffer*, Zucker nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bené&tigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 551 kJ/132 kcal : 4322 kJ/1033 kcal
Fett 6,96 g 54,58 g
- davon ges. Fettsauren 1,52g 1194¢g
Kohlenhydrate 11,83g 92,78 g
- davon Zucker 2,25¢g 17,63 g
Eiweil 6,37g 4994 g
Salz 0,196 g 1,535g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

:+ aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

+ Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide ) Eier 4) Senf 5) Milch
Schwefeldioxid und Sulfite

¢+ (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
:  moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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