MARLEY SPOON

Das Fleisch des blau gefiederten Perlhuhns ist wie das seines Vetters kalorien- und

Perlhuhn-Supreme aus dem Ofen f _ _ _ .
ettarm. Aber besonders auszeichnen tut es sich durch seinen aromatischen

Geschmack und das relativ dunkle, besonders zarte Fleisch! Das tUberzeugt nicht nur
unsere kulinarischen Nachbarn aus Frankreich, wo das Perlhuhn besonders beliebt ist,

@ 30-40min % 2 Personen sondern auch unsere Testkiche! Dazu gibt es knuspriges Ofengemise!

mit gerdstetem Kirbis und Sellerie



Was du von uns bekommst

- 1 Stiick Knollensellerie ¢

+ 1 Packung Perlhuhnbrust mit
Knochen

+ 1 Packung Witwe Boltes
Brathendlgewdirz

« Frischer Rosmarin & Petersilie

+ 1 Stick Hokkaido-Kirbis

- 2 rote Zwiebeln

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenadl

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« Backblech

« Backofen mit Umluftfunktion
« Backpapier

 Sparschaler

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in griinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 525.0kcal, Fett 30.7g, Eiweil3
36.3g, Kohlenhydrate 20.2g

1. Zwiebeln schneiden

Den Umluftbackofen auf 220°C vorheizen.
Die Zwiebeln schilen und in ca. 6 Spalten
schneiden.

4. Perlhuhn vorbereiten

Die Rosmarinblatter abzupfen. Beim
Perlhuhn vorsichtig die Tasche unter der
Haut finden und den Rosmarin unter die
Haut schieben. Die Perlhuhnbrust nun mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Hautseite
mit etwas Olivendl einreiben.

2. Gemiise schneiden

Den Knollensellerie schalen und mit dem

Kiirbis in ca. 1-2cm groBe Stiicke
schneiden.

5. Perlhuhn résten

Das Perlhuhn mit dem dem gewiirzten
Gemiise auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und fiir ca.
20-25Min. im Ofen garen. Garprobe: Mit
einem Messer in das Fleisch einstechen.
Lauft klarer Fleischsaft heraus, ist das Stick

gar.

3. Gemiise wiirzen

Den Kiirbis und Sellerie mit den
Zwiebelspalten, 2-3EL Olivendl und dem
Gewiirz vermengen.

6. Petersilie hacken

Zum Schluss die Petersilie fein hacken und
damit das Ofengemiise und Perlhuhn
garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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