HELLO Madras Hahnchenschenkel mit SiiBkartoffeln
FRESH dazu Pfliicksalat mit Gurken und Joghurtdip

High Protein 10 Min. Vorbereitung 35 — 45 Minuten - 842 kcal - Tag 3 kochen

R,

Héhnchenunterschenkel StiRkartoffel
in Paprikamarinade

Pfliicksalat

Madras Curry

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher /- ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*
Pfeffer*, Salz*, Ol*, Essig*

Kochutensilien
1 Backblech mit Backpapier und 1 grofRe Schiissel

2P 3P 4P
patnchenuterchenkeln g 750 10
StiRkartoffel ES | US| EG | HN 1 1 2
Pfliicksalat 50g 75g 100g
Gurke NL | ES 1 1 2
Joghurt7) 100g 150g 200g
Madras Curry 9) 6g 8g 12g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

1009 750
Brennwert 491kJ/11T kcal 3523 kJ/842 kcal
Fett 5,78¢g 41,48¢g
- davon ges. Fettsauren 1,19g 8,58¢g
Kohlenhydrate 8,52¢g 61,18¢g
- davon Zucker 221g 1590¢g
Eiweil} 7,068 50,66 g
Salz 0,261g 1875g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslinder: ES: Spanien US: Vereinigte Staaten EG: Agypten
HN: Honduras NL: Niederlande

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.
SiiBkartoffel ldngs halbieren und in 1 cm Halbmonde
schneiden.
Gurke langs halbieren und in 0,5 cm Halbmonde
schneiden.
Hahnchenunterschenkel und SiiBkartoffelscheiben
nebeneinander auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen.

Benutze am besten 2 Backbleche fiir
3 und 4 Personen.

Den restlichen Dip in der Schiissel zusammen mit
1EL[1,5EL|2EL] OI* und 1 EL [1,5EL |2 EL] Essig* zu

einem Dressing verarbeiten und mit Salz* und Pfeffer

abschmecken.

Hahnchenunterschenkel rundherum mit der Halfte
des Madras Curry wiirzen.

SiiBkartoffel mit restlichem Madras Curry, Salz*,
Pfeffer* und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* wiirzen.

Das Backblech mit den Zutaten im vorgeheizten Ofen
25 - 30 Min. backen, bis die SiiBkartoffel goldbraun
und die Hihnchenunterschenkel innen nicht mehr
rosa sind.

Gurke und Pfliicksalat zu dem Dressing in die groRRe
Schiissel geben und vermengen. Salat nach Belieben
mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
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In einer grofRen Schiissel Joghurt mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken. Dip auf Teller verteilen, dabei
ca.2 EL[3EL |4 EL] vom Dip in der Schiissel lassen.
Teller beiseitestellen.

Nach dem Ende der Backzeit Hdhnchenunterschenkel,

SiiBkartoffelscheiben und Salat nebeneinander zu
dem Dip auf Tellern anrichten.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




