MARLEY SPOON

Damit die Kartoffeln im Ofen so richtig knusprig und goldbraun werden, wenden wir sie in

Korma-HahnChen aus dem Ofen Olivendl und Salz. Der Geschmack des Korma-Hahnchens mit Paprika und roten Zwiebeln
mit Backkartoffeln entfaltet sich in der stiBen Kokosmilch. Wéhrend Kartoffeln und Korma gemeinsam im Ofen
rosten, hast du gentigend Zeit und MuBe, den Tisch zu decken.

@ 40-50Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

« 1 Stlick frischer Ingwer

+ 500g mehligkochende Kartoffeln
1 Geflugelbrihwurfel ¢

+ 250ml Kokosmilch

+ 1 griine Paprika

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packchen Korma-Currypaste ¢
+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
« Olivenaol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Auflaufform

+ Backblech und Backpapier

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

- mittelgroBer Kochtopf

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Sojabohnen (6), Sellerie (9). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 730.0kcal, Fett 38.4g, Eiweil3
39.5g, Kohlenhydrate 51.6g

1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln je nach
Grof3e halbieren oder vierteln, mit 2-3EL
Olivendl vermengen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.

4. Hihnchen schneiden

Wahrenddessen das Hihnchenfleisch in 4-6

Teile schneiden und in einer tiefen

Auflaufform verteilen.

2. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca.
2cm groBe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in ca. 0,5cm breite
Streifen schneiden. Den Knoblauch und den
Ingwer schélen und beides grob hacken.
Tipp: Der Ingwer |3sst sich am besten mit
einem Teeloffel schalen, so kommt man auch
in kleine Ecken.

5. Sauce fertigstellen

Die Paprikawiirfel und die Zwiebelstreifen

unter die Currysauce mischen und die Sauce

mit etwas Salz abschmecken.

3. Sauce vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf den Knoblauch
und den Ingwer mit 1EL Olivendl ca. 1Min.
auf mittlerer Stufe anbraten. Die Currypaste,
die Kokosmilch und den Briihwiirfel
hinzugeben und alles ca. 3-4Min. kocheln
lassen.

6. Hahnchen garen

Die Sauce Uber die Hahnchenteile geben
und das Hdhnchen ca. 20-25Min. gemeinsam
mit den Kartoffeln im Ofen garen, bis das
Fleisch gar ist und die Kartoffeln goldbraun
gerdstet sind. Das Korma-Hahnchen mit den
Kartoffeln anrichten und servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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