GEBRATENE HAHNCHENBRUST  EXPRESS

mit wiirziger Kartoffelpfanne und Bergjausenkase REZEPT

Héhnchenbrustfilet Gewlirzmischung
»Paprikagewiirz“

O

vorgegarte Kartoffelwiirfel Kochsahne

geriebener Champignons und Lauch,
Bergjausenkise geschnitten

Hiihnerbriihe Petersilie

Majoran

Q 15 Minuten |[]|:| Stufe 1

O Quick 5M



LOS

r i Wasche die Krauter ab.
G E H I S * Zum Kochen benétigst Du 2 grofie Pfannenund 1 grofie Schiissel.

-

GEMUSE BRATEN

In einer groflen Pfanne 1 EL
[17 EL |2 EL] Ol auf mittlerer Stufe erhitzen,
Kartoffelwiirfel und geschnittenes Gemiise
fiir 3 - 4 Min. anbraten. Y& T/PP: Nimm fiir
4 Personen am besten 2 Pfannen.

HAHNCHEN MARINIERN

Hahnchenbrustfilets waagerecht
halbieren. In einer groflen Schissel mit der
Gewiirzmischung und 1EL [172EL |2 EL]
Ol marinieren.

IN DER ZWISCHENZEIT
Blatter der Krauter abzupfen und
fein hacken.

FUR DIE SOSSE

AnschlieRend das Gemiise in der ersten
Pfanne mit Kochsahne, 100 ml [150 ml |
200 ml] Wasser* und Hiithnerbriihpulver
abloéschen und 3 - 5 Min. auf mittlerer Stufe
weiterkdcheln lassen, bis das Gemiise weich
ist. Mit Salz* und Pfeffer” wiirzen. Kase
hinzugeben und vermengen.

Wasche Deine Hénde vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.

HAHNCHENBRUST BRATEN

Wahrenddessen in einer zweiten grofien
Pfanne 1EL [1' EL | 2 EL] Ol erhitzen,
Hahnchenbrustfilets darin 3 - 4 Min. je Seite

anbraten, bis diese innen nicht mehr rosa sind.

ANRICHTEN

Gebratenes Gemiise auf Teller verteilen,
mit gehackten Krautern bestreuen.
Hahnchenbrustfilets dazu anrichten
und geniefRen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

ZUTATEN

Hahnchenbrustfilet 250g 375g 500g
Gewtirzmischung ,,Paprikagewirz 2g 4g 6g
vorgegarte Kartoffelwiirfel 400g  600g  800g

Champignons und Lauch,
geschhitien 300g 450g 600g

geriebener Bergjausenkase 5) 50g 75g 100g

Kochsahne 5) 200ml 309ml 400 m|
Hihnerbriihe 4g 6g 8g
Petersilie/Majoran 10g 10g 10g
Ol* fuir Schritt 1,2 und 3 .jelEL jelEL: je2 EL
Wasser* fiir Schritt 4 £100ml: 150 ml: 200 ml

Salz*, Pfeffer* 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

Crsipamiondegde 1009 | (ca6509)
Brennwert 495 kJ/118 kcal - 3.213 kJ/768 kcal
Fett 6,55g 42,49g

- davon ges. Fettsauren 2,71g 17,58 g
Kohlenhydrate 6,81lg 4420g

- davon Zucker 1,28¢g 83lg
Eiweil 7,50g 48,66 g
Salz 0,370¢g 2,402¢g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

* 5)Milch

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

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

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

 DE +49 (0) 3022403 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005

: kundenservice@hellofresh.at
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