/8  Hahnchengeschnetzeltes mit Spatzle
Q’\Hi}h in einer cremigen Apfel-Champignon-SofR3e

e

THYMIAN

'b

Eierspatzle

Schlagsahne

e

Thymian

. Fruchtig, wiirzig, cremig, zart... Heute erlebst Du ein einmaliges Highlight fiir Deine
O Minuten |||:| Stufe . . . T .
: Geschmackssinne! Unser zartes Hahnchengeschnetzelte harmoniert namlich wunderbar mit der
! Neuentdeckung @ Zeit sparen i fruchtigen Apfel-Champignon-SoRe - auch wenn die Kombination erst einmal ungewéhnlich klingt.
' * Dazu gibt es frische, goldbraun angebratene Spétzle und mit Petersilie und Thymian gleich zwei
aromatische Krauter. Uberrasche Deine Geschmacksnerven und lass es

Frischer Thymian sorgt in diesem Gericht
fiir die ganz besondere Wiirze. Er soll
auBBerdem besonders gut bei einer
Erkdltung helfen!

Hahnchenbrustfilet Champignons

Apfel

S

Petersilie

Gewiirzmischung



Wasche X und ab und tupfe das mit trocken.

GEHT'S | i ZUTATEN

braune Champignons 100g 150g  200g
Apfel 1 1 2
Petersilie glatt/Thymian 5g® 75g 10g
Hahnchenbrustfilet 280g 420g 560g
Gewiirzmischun 6
"Héihnchengescfnetzeltes" 3g 4e ’
Schlagsahne 200g 300g® 400g
: Eierspatzle 250g  400g  500g
GEMUSE SCHNEIDEN HAHNCHEN SCHNEIDEN HAHNCHEN ANBRATEN 1 je1EL jel% ‘jenEL
Braune Champignons in 0,5 cm dicke Hahnchenbrustfilets in ca. 1 cm breite In einer groRken Pfanne Ol'bei mittlerer : -
Scheiben schneiden. Apfel halbieren, Streifen schneiden. Hitze erwdarmen, Hahnchengeschnetzeltes Butter 1El . 2EL : 2EL
Kerngehiuse entfernen und Apfelhilften darin ca. 4 Min. anbraten. =l JECE S
ebenfalls in 0,5 cm groRe Scheiben schneiden. Champignonscheiben zugeben und alles ca. P o* Gutim Haus zu haben. _ o
: Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

3 Min. weiterbraten. weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

Blatter vom Thymian abzupfen.
DURCHSCHNITTLICHE

AnSChlieBend Gewﬁrzmischung, NAHRWERTE PRO

Thymianbléttchen und Apfelscheiben Brennwert 296 kJ/165 keal | 1483 kJ/823 keal
zugeben und ca. 3 Min. unter Wenden braten. — 10g 49g
Mit .Sahpiébl:os{cf:en, Hitze reduzierenundca. : _ ges. Fettsiuren ag ng
5 Min. einkdcheln lassen. Kohlenhydrate 12g 62g
- davon Zucker 2g 11g
Eiweil 6g 32g
Ballaststoffe 2g 8g
Salz 1g 3g
: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide ) Eier

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

i URSPRUNGSLANDER
SPATZLE BRATEN PETERSILIE SCHNEIDEN ANRICHTEN pedtscnland
In einer zweiten groRen Pfanne Ol auf Blatter der Petersilie abzupfen und Spitzle und Hihnchengeschnetzeltes
mittlerer Stufe erhitzen, Spatzle darin ca. grob hacken. in Champignon-Apfel-SoRe auf Teller
5 Min. anbraten, bis sie goldbraun sind. verteilen, mit gehackter Petersilie bestreuen
Champignon-Apfel-So3e mit Salz* und und genielien.

In der letzten Minute Butter* zugeben und mit ~ Pfeffer: abschmecken.

etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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