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ChiCken'Sa Itimboccas Heute versprechen wir schnellen Genuss mit diesen leckeren Saltimboocas aus zartem

Héhnchenbrustfilet, feinem Serranoschinken und frischem Salbei! Dazu gibt es einen
mit italienischem Gemusesalat raffinierten Salat mit gebratenem Fenchel - in Kombination mit knackiger Zucchini und

Karotten ein kostliches Spiel von Aromen und Texturen. Lass es dir schmecken!
@ 30-40Min. % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Zucchini

+ 2 Fenchelknollen

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Serranoschinken

+ 1 Packung Karotten

+ 1 Packung Héhnchenbrustfilet
+ 1 rote Zwiebel

+ 15g frischer Salbei & Petersilie

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivendl

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
+ 2 groBe Pfannen
+ Sparschéler

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

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 430.0kcal, Fett 21.5g, Eiweil3
41.9g, Kohlenhydrate 13.8g

1. Hdhnchen schneiden

Die Hahnchenbrust trocken tupfen und in
insgesamt 8 gleich grofe, schrage Scheiben
schneiden. Die Filetstiicke mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Tipp: Lieber etwas vorsichtig
salzen, da auch der Schinken salzig ist.

4. Fenchel schneiden

Die Fenchelknollen halbieren, den Strunk
herausschneiden und den Fenchel in
maoglichst diinne Streifen schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Halbringe schneiden. Den Knoblauch schélen
und in feine Scheibchen schneiden.

2. Saltimboccas vorbereiten

Die Salbeiblatter von den Stangeln zupfen.
Den Schinken der Lénge nach halbieren. Auf
jedes Filetstiick je 1 Salbeiblatt legen und mit
1 Streifen Schinken umwickeln. Evtl. wird
nicht der ganze Schinken benétigt.

5. Gemiise braten

Den Fenchel in einer groBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten.
Die Zwiebeln und den Knoblauch
hinzugeben und 1-2Min. mitbraten. Mit 2-3EL
Essig abloschen, die Pfanne vom Herd
nehmen und das Gemiise mit den Karotten-
Zucchini-Streifen und der Petersilie
vermengen. Den Salat mit 1-2EL Olivendl,
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Karotten schneiden

Die Karotten schalen, die Enden
abschneiden. Dann mit einem Sparschéler die
Karotten rundherum in lange, diinne Streifen
schneiden. Die Enden der Zucchini
abschneiden und die Zucchini ohne das
Kerngehéduse in diinne Steifen schalen. Die
Gemiisestreifen mit Salz wiirzen und
vorsichtig mischen. Die Petersilienbl&tter von
den Stangeln zupfen und fein hacken.

6. Anrichten und servieren

Die Saltimboccas in einer mittelgrof3en
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze
ingesamt ca. 5-8Min. von jeder Seite
anbraten, bis das Fleisch durchgegart ist. Die
Saltimboccas zusammen mit dem
Gemiisesalat 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. sn v #marleyspooning
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