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Rustl kaler H u hnerelnto pf D|es?s Rezept V\{urde vom Koch Korjstantln Fillipou in Partnetschaft mit Merkur Osterjrelch
nur fir euch kreiert: Gewlirze, GewUlrze und noch mehr Gewdrze! Das tolle Aroma dieses
mit Tagliatelle und Thymian Eintopfes verdanken wir allerlei Gewtlrzen. Oregano und Thymian sorgen fir einen

mediterranen, fast rauchigen Geschmack, die Zimtstange bringt eine unerwartete SiiBe
@ 20-30min % 2 Personen dazu. Zusammen harmoniert alles bestens und macht uns glickl...



Was du von uns bekommst
+ Hihnerbrust

- Karotte

« Zwiebel

- Stangensellerie ?

« Knoblauchzehe

« Tomatenmark

- getrockneter Oregano
+ frischer Thymian

+ Zimtstange

+ Senf 10

+ Tagliatelle !

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

. Salz

« schwarzer Pfeffer

« Weizenmehl !

Kiichenutensilien

+ groBer Kochtopf

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

+ Sparschéler

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 800.0kcal, Fett 18.5g, Eiweil3
45.1g, Kohlenhydrate 108.1g

1. Gemiise schneiden

Einen groBBen Topf mit 1TL Salz und Wasser
fur die Tagliatelle zum Kochen bringen.
Wahrenddessen Zwiebel, Knoblauch und
Karotte schalen. AnschlieBend Zwiebel,
Knoblauch, Karotte und Sellerie fein
wirfeln. In einer kleinen Schissel 1TL Mehl
mit 2EL Wasser klumpenfrei verrihren, dann
beiseitestellen.

4. Sauce fertigstellen

600ml Wasser mit den Thymianzweigen, der
Halfte des Oreganos, Salz, Pfeffer und Zimt
ca.10-15Min. bei mittlerer bis schwacher Hitze
einkochen lassen. Mehl-Wasser-Mischung
nach Garzeit zugeben und die Sauce kurz
eindicken lassen.

2. Huhn anbraten

Huhn trocken tupfen und in ca. 2cm groBe
Wirfel schneiden. 1EL Olivendl in einem
weiteren Koch- oder Schmortopf bei mittlerer
Hitze erwdrmen. Huhn darin auf allen Seiten
braun anbraten. AnschlieBend aus dem Topf
nehmen und kurz beiseitestellen. 2EL Wasser
zugeben und den Bratensatz von der Pfanne
[6sen.

3. Gemiise anbraten

Zwiebeln, Karotte, Sellerie und Knoblauch
in den Topf geben und ca. 3-5Min. bei
schwacher bis mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Wenden weichkochen.
Tomatenmark und den Senf zugeben und ca.
1 weitere Min. braten. Den Topf mit 2EL Essig
(falls vorhanden Rotweinessig) abléschen und
vollstandig verdampfen lassen.

5. Pasta kochen

Inzwischen die Tagliatelle ca. 7-9Min. bissfest
garen. AnschlieBend abgieBen. Thymian und
Zimtstange aus der Sauce heben. Huhn
erneut zur Sauce geben und ca. 3Min. fertig
kochen. Dann Tagliatelle in der Sauce
schwenken.

6. Anrichten

Hiihnereintopf auf tiefen Teller verteilen und
genieBen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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