7 HELLO
FRESH

Chicken Fingers! mit Tomatendip
dazu Kartoffelspalten und Paprika-Gurken-Salat

Family 30 — 40 Minuten - 928 kcal - Tag 3 kochen

W

Hahnchenbrustfilet in Lake Mayonnaise

Gewdirzmischung Panko-Mehl
»Hello Paprika“
i
Ketchup Tomatenpesto

rote Spitzpaprika

kleine Salatgurke Gewdiirzmischung
»Hello Griinzeug®

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




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

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, WeiRweinessig*, Ol*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 tiefer Teller, 1 Kiichenpapier,
1 grolRe Schiissel, 1 groRe Pfanne und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Hahnchenbrustfilet in Lake 250g 375g 500g
Mayonnaise 8) 9) 50g 75g 100g
lg:;;vrlijkr;‘r:r1|schung,,Hello 8g g 16g
Panko-Mehl 15) 25g 50g 50g
Ketchup 10) 25g 50g 50g
Tomatenpesto 14) 25g 25g 50g
vorw. festk. Kartoffeln 600g 1000 g 1000 g
rote Spitzpaprika NL | ES | MA 1 2 2
kleine Salatgurke 1 1 2
Gewiirzmischung ,Hello 4g 4g 8g

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

200g (cz? gg%ng)
Brennwert 601kJ/144 kcal 3882 kJ/928 kcal
Fett 76¢ 489¢g
- davon ges. Fettsduren 08¢g 53g
Kohlenhydrate 109g 704g
- davon Zucker 16g 106¢g
Eiweil} 59g 382g
Salz 0,46g 2,98¢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.

Allergene: 8) Eier 9) Senf 10) Sellerie 14) Schwefeldioxide und Sulfite
15) Weizen

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

Ursprungslédnder: NL: Niederlande ES: Spanien MA: Marokko

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

Gewaschene Kartoffeln langs vierteln.

Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen, mit der Halfte ,Hello Paprika“,
1EL[1,5EL|2EL] Ol*, Salz* und Pfeffer* vermengen
und im Backofen 25 - 30 Min. garen, bis sie goldbraun
sind.

Jede Hahnchenbrust langs vierteln.

In einem tiefen Teller restliche Mayonnaise, restliches
»Hello Paprika“, Salz* und Pfeffer* vermengen.
Panko-Mehlin einen zweiten tiefen Teller geben.
Hahnchenbruststreifen mit der Mayonnaise

vermengen und dann einzeln mit dem Panko-Mehl
vermengen, dabei das Panko-Mehl fest andriicken.

()

In einer kleinen Schiissel Ketchup und Tomatenpesto
zu einem Dip vermengen.

Gurke langs halbieren und in diinne Halbmonde
schneiden.

Spitzpaprika in feine Ringe schneiden.

In den letzten 8 - 10 Min. in einer groflen Pfanne 4 EL

[6EL|8EL] Ol* erhitzen. Paniertes Hahnchen 2 - 3 Min.

je Seite goldbraun braten, bis das Fleisch innen nicht
mehr rosa ist.

Chicken Fingers auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

In einer grofRen Schiissel ein Viertel der Mayonnaise,
,Hello Griinzeug*, 1 TL [1,5 TL | 2 TL] WeiBweinessig*,
Salz* und Pfeffer* zu einem Dressing vermengen.

Gemiise dazugeben, vermengen und bis zum Ende des
Rezepts marinieren lassen.

Kartoffelspalten auf Teller verteilen.
Paprika-Gurkensalat und Chicken Fingers daneben
anrichten und mit dem Tomatendip servieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




