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ROSMARIN-HAHNCHENBRUST

auf Caesar-Salat mit selbst gemachten Croutons

|[]|:| Stufe

Héahnchenbrustfilet

—

Zitrone

Rosmarin

Knoblauchzehe

Hartkase ital. Art

Platziere dank Hello Extra die doppelte Menge duftendes Rosmarin-Hahnchen auf dem
weltbekannten Caesar-Salat, der librigens zwei Kiichen geschickt miteinander kombiniert.

Die italienischen Komponenten Knoblauch, Olivendl und Hartkése verbinden sich mit Mayonnaise
und Senf zu einem Klassiker der amerikanischen Dressings. Nicht fehlen diirfen natirlich knusprige,
selbstgemachte Croutons, die fiir den richtigen Biss in diesem Sommergericht sorgen.

F
¢

Ciabatta

Tomate

Salatherz (Romana)

=

mittelscharfer Senf

Mayonnaise
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CROUTONS ZUBEREITEN
Heize den auf Ober-/
Unterhitze ( Umluft) vor.

Ciabatta in ca. 1 cm grofRe Wiirfel schneiden.
Ciabattawiirfel auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und

mit Olivenol’, Salz* und Pfeffer mischen.

Ciabattawiirfel fiir 5 - 8 Min. im Backofen
backen, bis sie goldbraun sind.
AnschlieRend kurz abkiihlen lassen und
Croutons in eine kleine Schiissel fiillen.
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SALAT VORBEREITEN
Schale der Zitrone abreiben und Zitrone
anschlieRend halbieren.

Hartkase fein reiben.
Knoblauch abziehen und ebenfalls reiben.

Salatherz langs halbieren und inca. 1cm
breite Streifen schneiden.

Tomate halbieren, Strunk entfernen
und Tomatenhalften in 1 cm groRe
Wiirfel schneiden.

HAHNCHEN WURZEN
Rosmarinnadeln abzupfen, grob hacken
und in die groRe Schiissel geben.

Hahnchenbrust darin mit 61, Salz* und
Pfeffer” wiirzen.
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FUR DAS DRESSING

In einer groflen Schiissel Mayonnaise,
Senf, die Halfte des geriebenen Hartkases,
Zitronenabrieb und Knoblauch,
1EL 17> EL|2 EL] Zitronensaft, Olivenol” und
Wasser zu einem Dressing verriihren
und mit Salz* und Pfeffer- abschmecken.

Yk TIPP: Das Salatdressing kannst Du auch
super in einem verschlieRbaren Einmachglas
herstellen und direkt aufbewahren!

trocken.

,eine und

HAHNCHEN ANBRATEN

Eine grolRe Pfanne auf mittlerer Stufe ohne

weitere Fettzugabe erwarmen und Rosmarin-
Hahnchen je Seite 2 - 3 Min anbraten.

AnschlieRend fiir 5 - 8 Min. in den
Backofen geben.

Y TIPP: Zum Fertigaren des Hihnchens im

Backofen kannst Du einfach das Backblech und

Backpapier der Croutons verwenden.

ANRICHTEN

Salatstreifen, Tomatenwiirfel
und Croutons zum Dressing geben und
gut vermischen.

Hahnchenbrust in Streifen schneiden.

Salat auf Teller anrichten, Hdhnchenstreifen
darauf anrichten, restlichen Hartkase um das
Hahnchen geben und genielen.

ZUTATEN

Hahnchenbrustfilet 560¢g 840g 1120g
Ciabatta % Ya 1
Zitrone £S | 1 1% 2
Tomate L | 1 2 2
Rosmarin (Zweig) 1 1% 2
Salatherz (Romana) 2 4 4
Knoblauchzehe 1 2 2
mittelscharfer Senf 20 ml 40 ml 40ml
Hartkase ital. Art 20g 40g 40g
Mayonnaise 20 ml 40 ml 40 ml
Olivendl jelEL : jel2EL : je2EL
o]l Y EL ¥ EL 1EL
Wasser 25 ml 35ml 50 ml
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 532 kJ/127 kcal : 3403 kJ/810 kcal
Fett g 41g
- davon ges. Fettsauren 2g 9g
Kohlenhydrate 7g 41g
-davon Zucker 2g g
Eiweil} 1l1g 70g
Ballaststoffe 1lg 4g
Salz 1g 3g
. : ALLERGENE

Weizen 2) Ei 4) Senf 5) Milch

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
: moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
: URSPRUNGSLANDER
Argentinien, Deutschland, Spanien,
Niederlande, Polen
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