)N  GEFULLTE HAHNCHENBRUST IM BACONMANTEL
\j mit Kartoffelwiirfeln und Prinzessbohnen

. . Mhhm ... dieses Gericht ist genau richtig, um ausgiebig zu genieflen! Und dabei sogar richtig
O Minuten (je nach Personenanzahl) .. .. .. .
proteinreich dank der Hdhnchenbrust und auch - wer hatte es gedacht - den Kartoffeln. Die
I||] stufe E Tag kochen kleinen Kartoffelwiirfel garen im Backofen besonders schnell durch und Deine Hdhnchenbrust

Q Neuentdeckung leichter Genuss

Geschmackspackchen. Die knackigen Bohnen passen perfekt dazu. Guten Appetit!

wird mit dem Bacon-Mantel und der Fiillung aus Senf, Rosmarin und Frischkase zu einem richtigen

HELLO KARTOFFEL

Kartoffeln halten lange satt und versorgen
uns mit verschiedenen Vitaminen und
besonders hochwertigem Eiwei3, das unser
Kdrper optimal verwerten kann.
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Wasche und ab und tupfe das mit trocken.

GEHT'S  omminut B i s Z UTATEN

vorw. festk. Kartoffeln 600g 900g 1.200g
Rosmarinzweig Y % 1
; = Frischkése 200g 300g® 400g
— - mittelscharfer Senf 10ml 15ml® 20 ml
H&hnchenbrustfilets 280g  420g 560g
Bacon (Scheiben) 80g 120g 160g
Prinzessbohnen 150g 150g 200g
1 Knoblauchzehe 2 % 1
. . " . : Ol fir Schritt 1und 3 je1EL (jel®EL: je2 EL
EK;:RTOI;::EI‘;VN ZQBEREITEN . FUR DI.E FULLUNG . H:AHNCHEN FU'LL.EN' . © Butter 5) fiir Schritt 4 WEL | 2EL | 1EL
) rhitze reic 'Cf asse“fgb o - Heize Rosmarinnadeln abzupfen und fein Hahnchenbrust seitlich einschneiden, i Gemiisebriihe* fiir Schritt 5 100 ml: 150 ml: 200 ml
en au er-/Unterhitze hacken. In einer groRen Schiissel 3EL [4 EL mit Frischkdsemischung fillen und jede :
. Salz*, Pfeffer nach Geschmack
( Umluft) vor. . m . . m . 5 :
" . | 6 EL] Frischkase mit Senf, Rosmarin und Hahnchenbrust mit je 2 Baconscheiben e ——
Ka__rtOffeln SC.halen un.d inca.2cm groISe etwas Salz und Pfeffer Vermischen umWiCkeln In einer grogen Pfanne 1EL B!a‘c‘%?twc (ﬂisbzoaw;a;fomicngo. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Wiirfel schneiden. In einer grof3en Schiissel ) : L 2 . 1 weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.
mit 1EL 175 EL |2 EL] L vermischen und [1 /{ EL|2 E'—]' 0! s und I:Iahnchen  DURCHSCHNITTLICHE
mit Salz* und Pfeffer: wiirzen. Dann auf darin ca. 3 Min. je Seite braten. Hahnchenzu @ Ga0- veror o0
einem mit Backpapier belegten Backblech den Kartoffeln geben und 15-20 Min. mitim  : Geechicadundiosdor )
verteilen (etyvas Platz fiir die I-!éhnchenbtjust Ofen garen, bis das Hahnchen nicht mehrrosa : gynyert 528 kJ/126 keal | 3.830 kJ/16 keal
lassen) und im Ofen auf der mittleren Schiene ist. Pfanne zur Seite stellen fiir Schritt 5. . 8g ssg
30.— 35 IV!ln. knusprig braun garen (in dieser ©_ davon ges. Fettsduren a5 26
Zeit 2- bis 3-mal wenden). :
Kohlenhydrate 8g 55g
- davon Zucker lg 8g
Eiweil g 48g
Salz lg 3g
Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
: aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger
. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
) ' : ALLERGENE
Senf 5) Milch
9 \ (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- : - . moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
BOHNEN ZUBEREITEN FUR DIE SOSSE ANRICHTEN . URSPRUNGSLANDER
Enden der Prinzessbohnen abschneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Gefiillte Hahnchenbrust mit © DE: Deutschland £5: Spanien T
In einem kleinen Topf Salzwasser zum Kochen  In einem kleinen Topf 100 ml [150 ml | Kartoffelwiirfeln und Bohnen auf Tellern :
bringen. Bohnen hineingeben und ca. 8 Min. 200 ml] heifle Gemiisebriihe* zubereiten. verteilen, mit FrischkdsesofBe betrdufeln
bissfest kochen. AnschlieRend durch ein In der Pfanne ohne Zugabe von weiterem und genielen!
Sieb abgielRen, 2 EL [%: EL | 1 EL| Butter Fett Knoblauch ca. 1 Min. anbraten. Mit der :
dazugeben und mit Salz' und Pfeffer” wiirzen.  Briihe abléschen und ca. 5 Min. einkochen e s e )
lassen. Dann die Hitze reduzieren, restlichen : ©
. . 0 S o 8 @ 'D "P #HelloFreshDE
Frischkase einriihren, mit Salz* und Pfeffer : n - . )
) : Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
abschmecken und ca. 1 Min. alles zusammen : ,
. . .. .. : DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
weiterkécheln lassen, bis die SoRe cremigist. AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at
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