HELLO
FRESH

Hahnchenbrust im Knuspermantel

dazu Balsamicosof3e und Krauterkartoffelstampf

Family Thermomix kocht - 766 kcal - Tag 3 kochen

O

L\
Héhnchenbrustfilet in Lake Mayonnaise
Panko-Mehl Gewiirzmischung

»Hello Buon Appetito*

Ofenkartoffel Brokkoli

4

Knoblauchzehe Schalotte

»

Petersilie glatt Schnittlauch
Balsamicocreme Hiihnerbriihe

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher /' _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 30[35]40] @ 40[40|45]



Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe das Fleisch und die
Krauter mit Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*
Salz*, Mehl*, Butter*, Ol*, Pfeffer*, Wasser*, Zucker*

Kochutensilien
Thermomix®, 2 kleine Schiissel, 2 tiefe Teller und
1 grofRe Pfanne ~
- b N
op 3p P Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel halbieren. 500 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen Hahnchenbrust waagerecht aufschneiden, aber

Hahnchenbrustfilet in Lake 250¢g 375¢g 500g Petersilie und Schnittlauch in ca. 2 cm Stiicke und 16 Min./Varoma/Stufe 1 vorgaren. nicht durchsc.:hneiden und wie ein Buc.h aufklappén.
Mayonnaise 8) 9) 258 S0g S0g schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 Wahrenddessen Brokkoli in mundgerechte Réschen Filets zuerst in Mehl \.Nen.den, dann mit .I.Vlayonnalse
gzu{k[i;m';iﬁigs)l_‘euo e 0g 0g zerkleinern und umfiillen. Zwiebel und Knoblauch schneiden und auf den Varoma-Einlegeboden legen. vermengen, sodass die Filets komplett iberzogen
Buon Appetito* 28 4 4 in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und Brokkoli salzen* und pfeffern*. sind. Panko-Me!ﬂ darauf geben und das Fleisch damit
OfeE:aFOHelDEl FR|BE 3 N ® ebenfalls umfllen. In einen tiefen Teller 2 EL [3 EL | 4 EL] Mehl* geben rundherum panieren.
Brokkoli DE 1 1 1 : . .
Knoblauchzehe ES 1 1 2 Damit genligend Garschlitze frei bleiben, Rihraufsatzin | einem zweiten tiefen Teller Mayonnaise und Nach der Vorgarzeit Varoma abnehmen, 6ffnen

den Varoma-Behilter legen e (Achtung: heiB!) und Varoma-Einlegeboden in
conalotteDE | L IR > 2 2 gen »Hello Buon Appetito” mischen. den Varoma-Behdlter einsetzen. Varoma wieder
Petersilie glatt/Schnittlauch ~ 10g log log Kartoffeln schalen, in ca. 1,5 cm Stiicke schneiden und : -
Balsamicocreme 13) 14) 2g 36g 48g verschlielRen, aufsetzen und 12 Min./Varoma/Stufe 1

° 8 in den V-Behalter geben. Varoma verschliefsen.
Hiihnerbriihe 4g 6g 8g dampfgaren.
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig Wahrenddessen fortfahren.

100g (cz.?gg%ng)
Brennwert 462 kJ/110kcal 3206 kJ/766 kcal
Fett 5g 347g
- davon ges. Fettsauren 12g 86¢g
Kohlenhydrate 10,1g T704g
- davon Zucker llg T4g
Eiweil} 62g 429g
Salz 0,27g 1,86¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen. In einer groRen Pfanne 2 EL [3 EL | 4 EL] O1* mittelhoch Varoma abnehmen. Mixtopf leeren, dabei die Kartoffelstampf auf Tellern verteilen. Brokkoli und
Allergene: 8) Eier 9) Senf 13) Glutenhaltiges Getreide . . . . o . . . . .
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen erhitzen. Hahnchen 3 - 4 Min. je Seite goldbraun Garfliissigkeit auffangen. Hahnchenbrust daneben anrichten und mit der
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und maglichen braten, bis das Fleisch innen nicht mehr rosa ist. Kartoffeln, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter*, zerkleinerte BalsamicosoRe servieren.
Zpuren Von:“:ge,n::,a: fdterirta:e:f?jm:g” e FR: Frankreich Herausnehmen. Krduter und 50 g [75 g | 100 g] Garfliissigkeit, Salz*
B:.)Br;;g;::: ;:anie'n cutsetand T Tederlande PR Hrantaele In der Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen. und Pfeffer* in den Mixtopf geben und 8 Sek./Stufe 4

Knoblauch und Schalotte darin 1 - 2 Min. glasig pirieren. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

anschwi.tzen. Mit 150 ml [225. ml | 300m(] W?sser*, Wenn Du Dein Piiree feiner magst, schiebe alles mit
Balsamicocreme und der mitgelieferten Briihe dem Spatel nach unten und piiriere noch einmal
abléschen und 3 - 4 Min. einkdcheln lassen, bis die 5 Sek./Stufe 3,5.

Sofe eingedickt ist. Mit Salz*, Pfeffer* und 1 Prise
Zucker* abschmecken und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter*
unter die SoBe riihren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




