GEFULLTE HAHNCHENBRUST IM BACONMANTEL

mit Kartoffelwiirfeln und Prinzessbohnen

Kartoffeln halten lange satt und versorgen
uns mit verschiedenen Vitaminen und
besonders hochwertigem Eiwei3, das unser
Kdrper optimal verwerten kann.
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Bacon (Scheiben) mittelscharfer Senf
E Y
Buschbohnen Héhnchenbrustfilets
Frischkase Rosmarinzweig
A
Knoblauchzehe vorw. festk. Kartoffeln

Hiihnerbriihe

O 35 =45 Minuten (je nach Personenanzahl)
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L2] Tag1-3 kochen




GEHT'S

KARTOFFELN ZUBEREITEN

Erhitze reichlich Wasser im . Heize
den auf Ober-/Unterhitze
( Umluft) vor.

Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm grofe
Wiirfel schneiden. In einer groflen Schiissel
mit 1EL [17 EL |2 EL] @l* vermischen und
mit Salz" und Pfeffer wiirzen. Dann auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen (etwas Platz fiir die Hahnchenbrust
lassen) und im Ofen auf der mittleren Schiene
30 - 35 Min. knusprig braun garen (in dieser
Zeit 2- bis 3-mal wenden).
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BOHNEN ZUBEREITEN

Enden der Buschbohnen abschneiden.
Einen kleinen Topf mit heillem Wasser fiillen,
salzen” und zum Kochen bringen. Bohnen
hineingeben und ca. 8 Min. bissfest kochen.
Anschlieflend durch ein Sieb abgiefen, V2 EL
[75 EL| 1 EL] Butter* dazugeben und mit Salz
und Pfeffer: wiirzen.

Wasche und

ab und tupfe das mit

Zum Kochen bendtigst Du N )

FUR DIE FULLUNG

Rosmarinnadeln abzupfen und fein
hacken. In einer groRen Schiissel 3EL [4 EL |
6 EL] Frischkdse mit Senf, Rosmarin und
etwas Salz" und Pfeffer” vermischen.

FUR DIE SOSSE
Knoblauch abziehen und fein hacken.

In einem kleinen Topf mit

100 ml [150 ml|200 ml] heiRem Wasser
und der mitgelieferten Hithnerbriihe eine
Briihe zubereiten.

In der Pfanne aus Schritt 3 ohne weitere
Fettzugabe Knoblauch ca. 1 Min. anbraten.
Mit der Briihe abléschen und ca. 5 Min.
einkochen lassen. Dann die Hitze reduzieren,
restlichen Frischkase einriihren, mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken und SoRe ca. 1 Min.
weiterkdcheln lassen, bis sie eine cremige
Konsistenz hat.

trocken.

mit und

>

HAHNCHEN FULLEN
Hahnchenbrust seitlich
einschneiden, mit Frischkdasemischung
fullen und jede Hdhnchenbrust mit je
2 Baconscheiben umwickeln.

In einer groften Pfanne LEL [175EL |2 EL| (o]
erwdarmen und Hahnchen darin ca. 3 Min. je
Seite braten.

Hahnchen zu den Kartoffeln geben und
15 - 20 Min. im Ofen mitgaren, bis das
Hahnchen nicht mehr rosa ist.

Pfanne beiseitestellen fiir Schritt 5.

ANRICHTEN

Gefiillte Hahnchenbrust mit
Kartoffelwiirfeln und Bohnen auf Tellern
verteilen, mit FrischkasesoBe betrdufeln
und geniefen.

ZUTATEN

vorw. festk. Kartoffeln 600g 900g 1.200g

Rosmarinzweig Y % 1
Frischkase 200g 300g® 400g
mittelscharfer Senf 10ml 15m® 20ml
H&hnchenbrustfilets 250g  375g 500g
Bacon (Scheiben) 80g 120g 160g
Buschbohnen 150g 200g 300g
Knoblauchzehe 1/z % 1
Hihnerbriihe 4g 6g 8g

Ol* fir Schritt 1und 3 je 1ELijel%EL: je2 EL

Butter fir Schritt 4 Y2EL ¢ AEL 1EL
heilRes Wasser* fiir Schritt 5 100 ml: 150 ml: 200 ml
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 506 kJ/121 kcal : 3.592 kJ/859 kcal
Fett 6,74g 47,88¢g
- davon ges. Fettsauren 345¢g 2449¢g
Kohlenhydrate 7,76¢g 55,16¢g
- davon Zucker 1,08¢g 7,70g
Eiweil 6,87g 48,83 ¢g
Salz 0,4457g 3,249g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produkténderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

Senf 5) Milch

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