T HELLO  Grilhdhnchen-Burger mit Kartoffelspalten
g FRESH und Sweet-Chili-Mayonnaise

30 — 40 Minuten - 904 kcal - Tag 3 kochen

L

Hahnchenbrustfilet in Lake vegane Brioche

Burger Buns
;.‘.' g _‘-.s'
Ofenkartoffel Salatherz (Romana)
Mayonnaise Sweet Chili SoRe

&

Gewiirzmischung
»Hello Paprika“

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack



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

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Salz*, Ol*, WeiRweinessig*, Butter*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 grofRe Schissel,
1 grofRe Pfanne und 1 kleine Schiissel

2p 3p 4p

Hahnchenbrustfilet in Lake 250g 375g 500g
vegane Brioche Burger Buns
1oy & 160g  240g  320g

Ofenkartoffel DE | FR | BE 2 3 4
Salatherz (Romana) 120g 120g 240g
Mayonnaise 8) 9) 51 ml 68 ml 102 ml
Sweet Chili SoRe 14) 25¢g 50g 50g
Gewdlrzmischung ,Hello

Paprika“ 6g 8g 12g

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

1009 (ca 5009

Brennwert 751kJ/180kcal 3782 kJ/904 kcal
Fett 9,1g 459¢g

- davon ges. Fettsauren 17g 86g
Kohlenhydrate 16g 80,7g

- davon Zucker 32g 16,2¢g
Eiweil} 79g 40g

Salz 0,55¢g 2,77g

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

Allergene: 8) Eier 9) Senf 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

(200 °C Umluft) vor.

Kartoffeln in 4 oder 6 Spalten schneiden.

Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 6%, Halfte

~Hello Paprika“, Salz* und Pfeffer* vermengen und im
Ofen 25 - 30 Min. goldbraun backen.

In einer grofRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter*
erhitzen. Brioche Buns darin 1 - 2 Min. auf der
Schnittseite toasten, bis sie goldbraun sind.

In einer kleinen Schiissel Mayonnaise, Sweet Chili
Sofe, Salz* und Pfeffer* zu einem Dip vermengen.

In einer grofRen Schiissel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Dip, 1 EL
[1,5EL|2EL] 61*, 1 TL[1,5 TL |2 TL] WeiBweinessig*,
Salz* und Pfeffer” zu einem Dressing verriihren.

Hahnchenbrust waagerecht aufschneiden, aber nicht
durchschneiden und wie ein Buch aufklappen. Filets

auf beiden Seiten mit restlichem ,Hello Paprika“, Salz*

und Pfeffer* wiirzen.
In derselben Pfanne erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1*

erhitzen. Hahnchenbrustfilets darin 2 - 3 Min. pro Seite

anbraten, bis das Fleisch innen nicht mehr rosa ist.

Romanasalat in sehr feine Streifen schneiden und in
die Schiissel mit dem Dressing geben.

Brioche Buns waagerecht halbieren.

Etwas Sweet-Chili-Mayonnaise auf den Schnittseiten
der Brioche Buns verteilen. Romanasalat darauf
verteilen und mit dem Grilled Chicken toppen.

Kartoffeln daneben anrichten und mit restlichem
Salat und restlichem Dip servieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




