GEBRATENE HAHNCHENBRUST

auf cremig-scharfem Porree-Linsen-Gemiise

/

Karotte Selleriestangen

Porree rote Chilischote
Salbei Thymian
. O

braune Linsen Creme fraiche

Ed

Hithnerbriihe edelsiiRes Paprikapulver

#

Hahnchenbrustfilet

G 25 =35 Minuten (je nach Personenanzahl)

|||:| Stufe 2

o
|2 | Tag1-3 kochen
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LOS

GEMUSE VORBEREITEN
Karotten schalen.

Karotten und Selleriestangen in 1 cm kleine
Wiirfel schneiden.

Porree der Lange nach halbieren, griindlich
waschen, nur den weiRen und hellgriinen Teil
in 0,5 cm feine Streifen schneiden.

Chili langs halbieren, Kerngehduse entfernen
und Chilihalfen in feine Stiicke schneiden
(Achtung: scharf!).

WAHRENDDESSEN

1EL[1% EL|2EL] Ol in einer zweiten
groflen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen,
Hahnchenfilets darin auf jeder Seite jeweils
ca. 4 -5 Min. braten, bis sie durchgegart sind.
Y& TIPP: Die Hdhnchenfilets sind durchgegart,
wenn sie in der Mitte nicht mehr rosa sind.
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KRAUTER SCHNEIDEN

Aus dem Hithnerbriihpulver und
50 mL[75 ml| 100 ml] heifkem Wasser" eine
Hiihnerbriihe vorbereiten.

Blatter von Thymian und Salbei abzupfen
und beides getrennt voneinander
grob hacken.

Hahnchenfilets mit den Handriicken flach
driicken. In einer kleinen Schissel zusammen
mit der Halfte des gehackten Thymians und
Salbeis und dem Paprikapulver marinieren.

ZUM SCHLUSS

Linsen in einem Sieb unter kaltem
Wasser absptlen, zum Gemiise geben und
noch 1 -2 Min. anbraten. Hithnerbriihe
und Créme fraiche zum Gemiise geben
und einmal aufkochen lassen, bis die SoRe
eingedickt ist. Gemiisepfanne mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken.

Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.
: Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.
: Zum Kochen benétigst Du 1 grofie Pfanne,1 Siebund 1 grofie Schiissel.

GEMUSE BRATEN

1EL[1% EL|2EL] Ol bei mittlerer Hitze
in einer groften Pfanne erwdarmen, Karotten-
und Selleriewiirfel, Porreeringe, Chiliringe
(Achtung: scharf!) und die restlichen Krauter
in die Pfanne geben und ca. 8 Min. braten,
bis das Gemiise weich ist. Mit Salz* und
Pfeffer wiirzen.

ANRICHTEN

Cremiges Porreegemiise auf
Teller verteilen, Hdhnchenfilets schrag
aufschneiden und darauf anrichten
und genieRen.

Guten Appetit!

2-4 PERSONEN

ZUTATEN

Karotte NI 2 3 4
Selleriestangen 2 2 3 4
Porree DE 112
rote Chilischote 11 | £5 ke %o 1
Salbei/Thymian 10 g 10 g  10g
braune Linsen 1 ke 2
Créme fraiche 5) 150g 2258 300g
Hihnerbrithe V 4g : 6g - 8g
edelsiiRes Paprikapulver 2 g 2 g  4g
Hahnchenbrustfilet 1 250g 375g 500
heilles Wasser* fiir Schritt 2 50ml i 75ml 100 ml

Ol* fiir Schritt 3und 4
Salz*, Pfeffer*

‘je 1EL {jel%EL: je2 EL
nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Beiptaxculse e 1009 | (ea700)
Brennwert  402kJ/96 keal  2.780 kJ/665 keal
Fett . s87g  4062g

- davon ges. Fettsauren A 241g 16,67 g
Kohlenhydrate : 392g 27,14g

- davon Zucker : 193¢ 13,35g
Eiweif . eo1g 4337¢g

Salz ~ 0392g 2,713g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

¢ Produkténderungen abweichen konnen. Malgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

| | ALLERGENE

| 1 3)Sellerie 5) Milch

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

{ URSPRUNGSLANDER

DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

* Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSCO-STD-40-004).

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30224 03 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
1 AT +43(0) 720816005

: kundenservice@hellofresh.at
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