Brathendl mit Ofenkartoffeln und Kurbiskerndip

dazu karamellisierte Zwiebeln und Gurkensalat

Family Thermomix hilft - 1979 kcal - Tag 3 kochen
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Wasche Gemise und Krduter ab und tupfe die Krduter und das
Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, WeiBweinessig*, Balsamicoessig*, Butter*, Zucker*,

Pfeffer*, Salz*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier, Alufolie,
2 kleine Schiisseln, 1 kleine Pfanne und 1 grofRe Schiissel

Hahnchen

Ofenkartoffeln DE | ES | NL
|BE|FR|EG|MA|MT|IL|
PT|CY

Gurke NL| BE | GR| ES
Dill/Petersilie

Créme fraiche 7)
Kiirbiskernol

Kiirbiskerne

Schalotte FR | NL | DE
Gewdlirzmischung ,Hello
Paprika“

rote Zwiebel DE | NL | EG
Balsamicocreme 14)
korniger Senf9)
Thymian

2P
1100 g

20g
100g
10ml
20g
1
6g
3
12g
17g
10g

3P
1500 ¢g
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1
20g
150 g**
20 ml
20g
1
10g
5|
18 gt*
17g
10g

4P
1500 ¢g

8

2
20g
200g
20ml
40g
2
12g
6
24g
40g
10g

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweil}

Salz

100g

585 kJ/140 kcal

9,03g
3,15g
590¢g
1,73g
8,27¢g
0,181g

Portion
(ca.1420 g)

8278

kJ/1979 kcal

127,80 g

4455¢g
8361g
2451g

117,17¢g

2,561g

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

Ursprungslander: DE: Deutschland ES: Spanien NL: Niederlande
BE: Belgien FR: Frankreich EG: Agypten MA: Marokko MT: Malta
IL: Israel PT: Portugal CY: Zypern GR: Griechenland

Heize den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

(160 °C Umluft) vor.

,Hello Paprika“, Salz*, 10 g [15 g | 20 g] Butter* und
20 g[30 g | 40 g] 61* in den Mixtopf geben und

2 Min./80 °C/Stufe 2 erwarmen.

Kartoffeln in Alufolie wickeln.

Kartoffeln und Hahnchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Das Hahnchen mit der
Marinade einreiben, mit Alufolie abdecken und alles
fur 60 Min. [70 Min. | 70 Min.] backen. Danach Alufolie
abnehmen, Temperatur auf 200 °C erhdhen und weitere
30 Min. backen, bis das Hadhnchen schon knusprig ist.

Wahrenddessen fortfahren.

Gareinsatz in eine grofRe Schissel stellen, sodass unten
Platz zum Abtropfen ist.

Gurke schalen und in diinne Scheiben schneiden.
Gurkenscheiben in den Gareinsatz geben, salzen* und
zuckern*, mischen und Gurken stehen lassen, bis das
Hahnchen fertigist.

Dann Gareinsatz aus der Schiissel nehmen und
Gurkenfliissigkeit abgielen.

Abgetropfte Gurkenscheiben zum Dill-Schalotten-Mix
in die grofRe Schiissel geben, vermischen und mit 1
[1,5EL|2EL] O1*,0,5EL[0,75EL|1EL]
WeiBweinessig*, Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Falls das Blech zu voll wird, kannst Du die
Kartoffeln auch auf einem Rost backen und den Rost
unter das andere Blech schieben.

Kiirbiskerne in einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe
rosten und beiseitestellen.

Dillund Petersilie getrennt voneinander in grobe
Stiicke schneiden.

Schalotte abziehen und halbieren.
Dillin den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Schalotte zugeben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
Dill-Schalotten-Mix in eine groRe Schiissel umfillen.

Petersilie und die Halfte der Kiirbiskerne in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

Créme fraiche, Salz* und Pfeffer* zugeben,
5 Sek./Stufe 4 mischen und in eine kleine Schiissel
umfllen.

Wenn Du Kiirbiskernél gerne magst, kannst Du
die Hdlfte davon zur Créme fraiche geben und mit
unterriihren.

Dip in eine kleine Schiissel umfillen.
Mixtopf spiilen und trocknen.

Restliche Kiirbiskerne grob hacken.

Rote Zwiebel abziehen, halbieren und Zwiebelhalften
in Spalten schneiden.

15g[20 g| 30 g] 61* und Zwiebelspalten in den Mixtopf
geben und 5 Min./120 °C/&%/Stufe 1 dlinsten.

Balsamicocreme, kdrnigen Senf, 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Balsamicoessig*, 15 g [20 g | 30 g] Zucker* und
Thymianzweig in den Mixtopf zugeben und

10 Min./100 °C/&%/Stufe 1 kochen.

Kartoffeln mit der Folie halbieren, 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Butter* hineingeben, mit Dip, Kiirbiskernol und
gehackten Kiirbiskernen toppen, mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken. Karamellisierte Zwiebeln,
Gurkensalat und Hahnchen dazu reichen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




