MARLEY SPOON

Hij hnerfri kassee mit Pilzen Fleurons sind mehr oder weniger kleine Gebackstiicke aus ungesiiBtem Blatterteig. Wir

waren faul und haben eher grof3e Stiicke gebacken, wenn du magst, kannst du aber deiner
in kn usprigen BIétterteig—FIeurons Fantasie freien Lauf lassen und etwa mit Ausstechformen kleinere Teigstiicke zubereiten.

So oder so ist das knusprige Gebéack eine wunderbare Begleitung zum cremigen Frikassee
@ 20-30Min. % 2 Personen mit zartem Hahnchenfleisch, Champignons und Karotten. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
+ 1 Packung Champignons

+ 1 Zwiebel

- 1 Karotte

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
- 1 Geflugelbrihwurfel 7

+ 1 Packung Blatterteig !

+ 1 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

+ Olivenal

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech

+ mittelgroBe Pfanne

+ mittelgroBer Kochtopf
+ Sparschaler

+ Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, dein GemUse noch mal
gutabzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 999.0kcal, Fett 61.2g, Eiweil3
46.3g, Kohlenhydrate 61.5g

1. Gemise schneiden

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C Ober-
/ Unterhitze) vorheizen. Die Champignons
ggf. mit Kiichenpapier oder einer Birste
sédubern und vierteln. Die Karotte schalen und
in schrage, dinne Scheiben schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebel in feine
Ringe schneiden.

4. Fleurons backen

Den Blatterteig mit dem Papier nach unten
auf einem Backblech ausrollen und in 4 gleich
groBe Stiicke schneiden. Tipp: Wer mag,
kann den Teig mit verquirltem Eigelb
bestreichen. Im Ofen 8-10Min. backen, bis
der Teig schon aufgegangen und goldbraun
ist.

2. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in ca. 1-2cm groBe Wiirfel schneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Karotten kochen

Die Karotten in einem mittelgroBen Topf mit
Wasser bedecken und leicht salzen. Die
Karotten einmal aufkochen und in 2-3Min.
bissfest kochen, dannin ein Sieb abgieBen.
Die Lauchzwiebeln untermischen und mit
Salz und 1 Prise Zucker wirzen.

3. Frikassee ansetzen

Das Fleisch in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
goldgelb anbraten. Die Champignons und
die Zwiebeln dazugeben und 2-3Min.
mitbraten. Mit 1/2EL Mehl bestauben, dann
mit 150m| Wasser abléschen. Den
Brithwiirfel hineinbréseln und das Frikassee
5-10Min. sanft kocheln lassen. Bei Bedarf
noch etwas Wasser hinzufigen.

6. Frikassee fertigstellen

Die Créme fraiche in das Frikassee rihren,
dann die Karotten untermischen. Das
Frikassee einmal kurz aufkochen lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Blatterteig-Fleurons quer aufschneiden, das
Frikassee auf den Béden verteilen, die
Deckel daraufsetzen 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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