HELLO Hahnchenkeule mit Petersilien-Chimichurri

FRESH und argentinischem Ofengemtise

High Protein Viel Gemuse Thermomix hilft - 1057 kcal - Tag 3 kochen

y

Tomate rote Chilischote

Petersilie Gewdlirzmischung
»Hello Fiesta“

Y4

Zitrone, gewachst Zucchini

0

Ofenkartoffel Hahnchenkeule in
Krautermarinade

> W

rote Zwiebel rote Paprika

Knoblauchzehe

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher  / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 20[25]25] Min. @ 4045 45] Min.

Ol*, Pfeffer*, Salz*, Olivensl*




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit

Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier,
1 kleine Schiissel, 1 groRe Schiissel und 1 groRe Pfanne

Tomate NL | ES | MA

rote Chilischote MA | ES

Petersilie

Gewdlirzmischung ,Hello

Fiesta“

Zitrone, gewachst ZA | ES

|AR

Zucchini NL | ES | MA

Ofenkartoffel DE | ES | NL

LBE FR|EG|MA|MT|IL
dhnchenkeule in

Krautermarinade

rote Zwiebel DE | NL | EG

rote Paprika NL | ES

Knoblauchzehe ES

Ol*, Olivendl*

Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben

2P 3P 4p

2 3 4
1 2 2
20g 30g 40g
4g 6g 8g
1 2 2
1 1 2
2 3 4

500g 750g  1000g

2 3 4
1 1 2
2 3 4

Angaben im Text
nach Geschmack

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

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweil}

Salz

Portion
1009 (ca.920g)
484kJ/116 keal fgg&‘g l
7,57¢g 69,25¢
121g 11,09g
540g 49,38¢g
2,10g 1922¢
586¢ 5360¢g
0272¢g 2,487g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
N&hrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 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 ZA: Siidafrika AR: Argentinien

2022-W46

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

Kartoffeln ungeschalt je nach GroRe vierteln oder
halbieren.

Rote Zwiebeln abziehen und in 2 cm dicke Streifen
schneiden.

Paprika halbieren, entkernen und in 2 cm dicke
Streifen schneiden.

Enden der der Zucchini abschneiden undin 2 cm
grolde Wiirfel schneiden.

Kartoffeln und geschnittenes Gemiiise in eine grof3e
Schiissel geben.

Knoblauch abziehen.
Petersilie in ca. 2 cm groRe Stilicke schneiden.

Chili halbieren und entkernen

(Achtung: scharf!). Von den Chilihélften so viele
2 c¢m grolRe Stiicke abschneiden, wie Du fiir Dein
Chimichurri verwenden mochtest. Chilistiicke,
Zitronenschalenstreifen, Knoblauch und
Petersilie in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben. Eventuell nochmal 5 Sek./Stufe 8
zerkleinern.

Chilischote

Gewiirzmischung ,Hello Fiesta“, 1 EL

[1,5EL | 2 EL] 6%, Salz* und Pfeffer* in die grofe
Schiissel zugeben, gut mischen und Kartoffeln
und Gemiise auf einem mit Backpapier belegten
Backblech flach verteilen.

Hahnchenkeulen mit Salz* und Pfeffer* einreiben.

In einer grof’en Pfanne 1 EL[1,5 EL | 2 EL] Ol* auf
hoher Stufe erwarmen.

Hahnchenkeulen zuerst mit der Hautseite nach
unten in die heifle Pfanne legen und ca. 4 - 5 Min. je
Seite goldbraun braten.

3EL[4,5EL |6 EL] Zitronensaft, 60 g
[80 g | 120 g] Olivendl*, Salz* und Pfeffer* in den
Mixtopf zugeben und 5 Sek./Stufe 5 mischen.

Tomaten halbieren, Strunk entfernen,
Tomatenhilften in ca. 2 cm grof3e Wiirfel schneiden
und in eine kleine Schiissel geben.

Tomaten mit 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] Chimichurri,
Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann.

Hahnchenkeulen zum Gemiise mit auf das
Backblech legen und zusammen 25 - 30 Min. im
Ofen backen, bis die Keulen innen nicht mehr rosa
sind und das Gemiise weich ist.

Wahrenddessen Zitrone heif} abwaschen und pro
Portion von der Zitrone 2 ganz diinne Streifen
abschélen.

Zitrone halbieren und eine Hélfte entsaften. Andere
Zitronenhalfte in Spalten schneiden und mit dem
Rezept fortfahren.

Wenn Du Dein Héhnchen gerne knusprig
magst, stelle Deinen Ofen am Ende der Garzeit auf
Grillfunktion und grille die Keulen fiir ca. 5 Min.
Ofengemiise auf Tellern verteilen und
Tomatensalsa auf das Gemiise geben.
Hahnchenkeulen dazu anrichten und mit
Chimichurri toppen.

Mit Zitronenspalten geniellen.



