HELLO
FRESH

Hahnchenbrust gefiillt mit Basilikum-Frischecreme

in Tomatenrahm, dazu Ofenkartoffeln

Family unter 650 Kalorien Thermomix kocht - 644 kcal - Tag 3 kochen

A

Hahnchenbrustfilet in Lake Basilikumpaste
Zwiebel Knoblauchzehe

Babyspinat Gemiisebriihpulver
Frischecreme stiickige Tomaten

Ofenkartoffel Hartkase ital. Art, gerieben

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 30[30]35] @ 45[45]50]



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

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Olivenél*, Pfeffer*, Butter*, Ol*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier, 1 Auflaufform,
1 grolRe Pfanne und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Hahnchenbrustfilet in Lake 250g 375g 500g
Basilikumpaste 15ml 15ml 24 ml
Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Babyspinat 50g 75g 100g
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g
Frischecreme 7) 100g 150g 200g
stiickige Tomaten 390¢g 585 g** 780g
Ofenkartoffel DE | FR | BE 2 3 4
;|)a£t)kase ital. Art, gerieben 20g 20g 40g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

wos
Brennwert 412 kJ/98 kcal 2693 kJ/644 kcal
Fett 5g 33g
- davon ges. Fettsauren 22¢g 14,1¢g
Kohlenhydrate 65g 48
- davon Zucker 19g 126g
Eiweil} 65g 42,7¢g
Salz 0,55¢g 36¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptk:

arte aufgrund

natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlielich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande EG
FR: Frankreich BE: Belgien

: Agypten

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Gewaschene Kartoffeln in ca. 2 cm groRRe Wiirfel
schneiden.

Kartoffeln auf der Halfte eines mit Backpapier belegten
Backblechs verteilen und mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Olivendl*, Salz* und Pfeffer* vermengen, aber noch
nicht backen.

Hahnchenfilets rundherum salzen* und pfeffern*.
Oberseite der Lange nach vorsichtig ein-, aber nicht
durchschneiden. Basilikum-Frischecreme-Mischung
in den Spalten verteilen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen
und Hahnchenbriiste mit der gedffneten Seite nach
oben in die Pfanne legen. Fiir ca. 2 - 3 Min. anbraten
und kurz beiseitestellen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen.

Die Halfte vom Knoblauch in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. 2 EL [3 EL | 4 EL] Frischecreme, die
Halfte der Basilikumpaste, Salz* und Pfeffer* zugeben,
15 Sek./Stufe 3,5 vermischen und in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Mixtopf spiilen und trocknen.

Spinatund 1 TL [1,5 TL | 2 TL] Butter* in den Mixtopf
zugeben und mit dem Spatel unterheben.

Tomaten-Rahm-SofRe mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken und in eine Auflaufform geben.
Hahnchenbriiste mit der gedffneten Seite nach oben
auf die SoBe legen.

Hahnchenbriiste mit Hartkase bestreuen.

Auflaufform neben den Kartoffeln aufs Blech stellen
und flir 12 - 14 Min. backen, bis das Fleisch innen nicht
mehr rosa ist.

Zwiebel und restlichen Knoblauch in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. 10 g [15 g | 15 g] 61* zugeben und
3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten.

Stiickige Tomaten, Gemiisebriihpulver, restliche
Frischecreme und restliche Basilikumpaste zugeben,
15 Sek./Stufe 4 vermischen und anschlieRend

8 Min./98 °C/Stufe 1 kochen.

Wahrenddessen das Backblech in den Ofen schieben
und Kartoffeln fiir ca. 25 Min. im Ofen backen, bis die
Kartoffel goldbraun sind.

Mit der Zubereitung fortfahren.

Kartoffeln und Tomaten-Spinat-Rahm auf Teller
verteilen. Hahnchenbrust in Scheiben schneiden und
darauf anrichten.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




