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Brathdhnchen wieder aus dem Ofen holst, kiimmerst Du Dich um die Zubereitung eines frischen
Gurkensalats mit Dill und eines proteinreichen Quarkdips mit Petersilie und Kirbiskernen. Jetzt
heifdt es nur noch Dein Meisterstlick in Szene setzen und gemeinsam geniefien!
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Wasche und ab und tupfe das mit
[ 4 Zum Kochen bendtigst Du ) mit s
GEHT'S |

HAHNCHEN VORBEREITEN
Heize den auf Ober-/
Unterhitze ( Umluft) vor.

Kartoffeln in Alufolie wickeln und auf ein

mit Backpapier belegtes Backblech geben.

In einem kleinen Topf die Halfte der Butter
mit Ol schmelzen, von der Hitze nehmen:
Paprikapulver, Gewiirzmischung und Salz
unterriihren, so dass eine Paste entsteht.

Y TIPP: Falls das Blech zu voll wird, kannst
Du die Kartoffeln auch auf den Rost backen und
unter das andere Blech schieben!

HAHNCHEN BACKEN

Hahnchen zu den Kartoffeln auf das
Blech legen. Hadhnchen mit Paste einreiben
und fiir 60 - 70 Min. backen. Anschlieflend
Hahnchen mit Alufolie abdecken, und
Temperatur auf 200 °C erhéhen und weitere
20 - 30 Min. backen. Kartoffeln herausnehmen
und Folie vom Hahnchen nehmen. Hahnchen
unter dem Grill 1 - 2 Min. backen, bis die
Hahnchenhaut goldbraun und knusprig ist.
(Achtung: Das geht ganz schnell, immer ein
Auge auf dass Hahnchen haben)

trocken.

GURKENSALAT ZUBEREITEN

Gurke schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Gurkenscheiben in ein Sieb, das
auf einer Schiissel liegt geben zuckern und
reichlich salzen* und fiir ca. 20 - 30 Min.
stehen lassen, sodass die Fliissigkeit heraus
tropft. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und
zu der Gurke geben. Nach 30 Min. Dill fein
hacken. Anschlieend Gurkensalat mit Dill,

WeiRweinessig’, Salz' und Ol abschmecken.

QUARK ZUBEREITEN

Kiirbiskerne in einer kleinen Pfanne ohne
Fett 1 - 2 Min. rosten, bis es fein duftet und aus
der Pfanne nehmen. Petersilie fein hacken.
Quark in einer kleinen Schussel glatt riihren.
Abgekiihlte Kiirbiskerne grob hacken und die
Halfte in den Quark geben. Petersilie zufiigen
und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
Yo TIPP: Wenn Du den Geschmack von
Kiirbiskernél magst, kannst Du auch etwas
davon in den Quark mischen.

RADIESCHEN ZUBEREITEN

Enden der Radieschen abschneiden
und Radieschen vierteln. Radieschen fiir
die letzten 25 Min. der Hihnchenbackzeit
mit auf das Blech geben. In der Zwischenzeit
Friithlingszwiebel in diinne Scheiben
schneiden und in eine kleine Schiissel
geben. Nach der Backzeit Radieschen mit
Hahnchensud zu den Zwiebeln geben, mit
Salz’ und Pfeffer: abschmecken.

ANRICHTEN

Folienkartoffeln halbieren, etwas
von der restlichen Butter hineingeben,
mit Quark, Kiirbiskerndl und gehackten
Kiirbiskernen toppen.

Radieschen, Gurkensalat und Hihnchen
dazu reichen.

Guten Appetit!

¢ ganzes Hiahnchen

Salz*, Pfeffer*, Zucker

ZUTATEN

Ofenkartoffeln 4 6 8

: Butter 40g 80g 80g

edelsiiRes Paprikapulver 4g 8g 8g

Gewirzmischung  Kartoffelknaller 6g  12g 12g

i Gurkers| 1 1 2

© Schalotte 11 2

: Dill/Petersilie 20g  20g @ 20g
Kirbiskerne 20g 20g 40g

Quark (vollfett) 250g 500g  500g
Radieschen 400g 600g 800g

1.100g 1.500g 1.500 g

Frihlingszwiebel 1 2 2
Kurbiskernol 10ml 20ml 20 ml
i Ol* fiir Schritt 1 2EL | 4EL | 4EL
¢ WeiBweinessig .
! furSchritt3 V2EL ¢ 1EL © 1EL
: Ol* fur Schritt 3 1EL i 2EL | 2EL

nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

* Brennwert 531 kJ/127 kcal :6.832 kJ/1.633 kcal
Fett 6g 82g
- davon ges. Fettsauren 1g 21g
: Kohlenhydrate 5g 65¢
- davon Zucker lg 12g
Eiweild 10g 130g
Salz lg lg
i ALLERGENE
1) Weizen ) Milch 1 1) Schwefeldioxidund Sulfite

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