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Gefillte Hahnchenbrust im Baconmantel

mit Buschbohnen und Frischcremesof3e

Family High Protein Thermomix kocht - 747 kcal - Tag 3 kochen

Hahnchenbrustfilet in Lake Bacon (Scheiben)
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Hiihnerbriihe

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

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

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Ol*, Pfeffer*, Wasser*, Salz*, Butter*, Olivend!*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groRe Pfanne und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Hahnchenbrustfilet in Lake 250¢g 375g 500¢g
Bacon (Scheiben) 100g 125g 200g
vorw. festk. Kartoffeln 600g 800g 1200 g
Buschbohnen 100g 150g 200g
Rosmarinzweig 10g 10g 10g
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Frischecreme 7) 100g 150g 200¢g
mittelscharfer Senf 9) 10ml 15 ml** 20 ml

Huhnerbriihe 4g 6g 8g

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

100g ca 6504

Brennwert 479kJ/115kcal 3124 kJ/747 kcal
Fett 58g 38g

- davon ges. Fettsduren 27g 17,7g
Kohlenhydrate 82g 532g

- davon Zucker 09g 57g
Eiweil} T71lg 464 g

Salz 0,46 g 297g

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

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

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

Ursprungslander: ES: Spanien

Riihraufsatz in den Varoma-Behalter legen, damit
genligend Garschlitze frei bleiben.
Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm grof3e Wiirfel schneiden

und in den Varoma-Behélter geben. Mit etwas Olivenol*
betrdufeln und mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Varoma-Einlegeboden in den V-Behalter einsetzen.

Enden der griinen Bohnen abschneiden, Bohnen auf
den V-Einlegeboden legen, salzen* und pfeffern* und
Varoma verschlielen.

Zuerst Hahnchenbrust seitlich einschneiden, salzen*,
dann mit Frischcreme-Mischung fiillen. Jede gefiillte
Hahnchenbrust mit je 2 Baconscheiben umwickeln.
In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 1" bei
mittlerer Hitze erwarmen und Hahnchenbriiste

darin ca. 6 - 7 Min. je Seite braten. Hdhnchenbrust
herausnehmen und kurz beiseitestellen.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schissel
umfillen.

Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.

2 EL [3 EL | 4 EL] Frischecreme, Senf, Rosmarin, Salz*
und Pfeffer* in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 3
mischen und in eine weitere kleine Schiissel umfillen.

Mixtopf spiilen.

In derselben Pfanne ohne Zugabe von Fett zerkleinerten
Knoblauch ca. 1 Min. anbraten. Mit 100 ml

[150 ml | 200 ml] Wasser* abloschen, Hiihnerbriihe
zugeben und ca. 4 Min. einkochen lassen. Dann die
Hitze reduzieren, restliche Frischecreme einriihren und
mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Hahnchenbrust zuriick in die Pfanne geben und
ca. 1 Min. alles zusammen weiterkdcheln lassen.

500 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen
und 28 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

Wahrenddessen die Hahnchenbrust vorbereiten.

Varoma abnehmen. Butter* unter die Bohnen mischen
und mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Geflillte Hihnchenbrust, Kartoffelwiirfel und
Bohnen auf Tellern verteilen, mit Frischecreme-SoRRe
betraufeln und genieflen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




