Korean Fried Chicken in spicy Gochujang-Marinade

mit Pommes, Mais und Gurkensalat

35 — 45 Minuten - 1426 kcal - Tag 2 kochen
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Héahnchengeschnetzeltes Pommes Frites

\

Maiskolben (vorgekocht) Gurke

A
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Frihlingszwiebel Ingwerpaste
Ketchup Gochujang
Sojasolte Sesamol
. IO
Sesamsamen Mayonnaise

Q g - 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

WeiBweinessig*, Salz*, Pfeffer*, Mehl*, Wasser*, Ol*, Honig*,
Zucker*, Butter*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Kiichenpapier,
1 grolRe Schiissel, 1 grofke Pfanne und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Hahnchengeschnetzeltes 250g 375g 500g
Pommes Frites 500g 7508 1000 g
Maiskolben (vorgekocht) 400g 600 g** 800¢g
Gurke NL | ES | MA 1 2 2
:;KTlElrégszwmbel DE|NL| 1 2 2
Ingwerpaste 10g 10g 20g
Ketchup 10) 50g 75g 100g
Gochujang 11) 15) 50g 75g 100g
Sojasofie 11) 15) 50 ml 75ml 100 ml
Sesamol 3) 10 ml 10ml 20 ml
Sesamsamen 3) 10g 10g 20g
Mayonnaise 8) 9) 50g 75g 100g

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

100g (cgégtel%ng)
Brennwert 621 kJ/148 kcal 5964 kJ/1426 kcal
Fett 768 72,7¢g
- davon ges. Fettsduren 12¢g 114g
Kohlenhydrate l4g 1346g
- davon Zucker 48¢g 46,48
Eiweil} 5g 48,48
Salz 0,65¢g 621g

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

Allergene: 3) Sesamsamen 8) Eier 9) Senf 10) Sellerie 11) Soja

15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko EG: Agypten
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Heize den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze
(200°C Umluft) vor.

Gurke langs halbieren und in 0,5 cm Halbmonde
schneiden.

In einer groflen Schissel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Sojasofe,
2EL[3EL|4EL] WeiBweinessig* und 1 EL

[1,5 EL | 2 EL] Zucker* verriihren. Gurke in die Schiissel
geben und vermengen.

In einer zweiten groRen Schissel 1,5 EL

[2,25 EL | 3 EL] WeiBweinessig*, Ingwerpaste und
Pfeffer* vermengen. Hahnchen dazugeben und
marinieren lassen.

In die Schiissel mit dem Hahnchen 3 EL [4,5 EL | 6 EL]
Mehl* und 50 ml [75 ml | 100 ml] Wasser* geben und
vermengen.

In einer groRen Pfanne 100 ml O1* bei mittelhoher
Temperatur erhitzen.

Hahnchengeschnetzeltes darin 4 - 5 Min. rundum
goldbraun frittieren. Aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. 8l aus der Pfanne
abgielen.

Du kannst das heiRe Ol in einer groRen Schiissel
abkiihlen lassen und danach im Mtilleimer entsorgen.

Mais mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter* bestreichen und
zusammen mit den Pommes auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Beides im Ofen 13 - 16 Min.
backen.
Nach der Garzeit den Ofen auf Grillfunktion stellen.
Pommes und Mais im oberen Drittel des Ofens
3 -4 Min. goldbraun garen.

Zum leichteren Teilen kannst Du den Mais auch
vierteln.

Hahnchen zuriick in die Pfanne geben und mit der
SoRe 1 -2 Min. braten, bis die SoRe eindickt.

Sesam untermischen.

Weilen und griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt
voneinander in feine Ringe schneiden.

Marinade von den Gurken abgief3en und weile
Frithlingszwiebelringe mit den Gurken vermengen.
Mit Pfeffer* abschmecken.

Pommes und Mais mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

In einer kleinen Schiissel Ketchup, Gochujang, 1 EL
[1,5EL|2EL] Honig*, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Zucker*,
restliche SojasofRe und Sesamdl zu einer SoRe
verriihren.

In der zweiten kleinen Schiissel 2 EL [3EL | 4 EL] der
SofRe mit der Mayonnaise zu einem Dip verriihren.

Pommes und Mais auf Teller verteilen.
Gochujang-Hahnchen und Salat daneben anrichten.
Mit griinen Friihlingszwiebelringen garnieren und mit
dem 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




