MARLEY SPOON

Krosses BBQ'HahnChen Es ist Sommer und da essen wir am liebsten drauB3en. Unsere Kéche haben fiir euch ein

fantastisches Grillhihnchen vorbereitet: Mit rauchiger BBQ-Sauce bepinselt wird das
mit Kartoffel-Dill-Salat Fleisch so richtig schén knusprig. Dazu schnibbeln wir einen erfrischenden

Kartoffelsalat mit fruchtigem Apfel und Dill.

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Packchen Mayonnaise 3.10

+ 10g frischer Dill

1kg festkochende Kartoffeln

- 1 Spreewalder Gewirzgurke 10

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

- 2 Packchen mittelscharfer Senf
10

+ 1 Apfel

« 2 Packchen BBQ-Sauce 910

- 2 Schalotten

Was du zu Hause benétigst
- Essig

« Pflanzendl

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« Auflaufform

- Backofen mit Umluftfunktion
- groBe Pfanne

« groBer Kochtopf mit Deckel
+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemiuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate.

Allergene

Eier (3), Sellerie (9), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 520kcal, Fett 14.8g,
Kohlenhydrate 55.7g, EiweiB 35.6g

1. Kartoffeln kochen

Wer einen Grill verwendet, diesen
vorbereiten. Ansonsten den Backofen auf
180°C Umluft oder 200°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Kartoffeln in ca. 2-3cm
groBe Stlicke schneiden, in einem
mittelgroBen Topf mit ausreichend
gesalzenem Wasser zum Kochen bringen
und in ca. 10-15Min. bissfest garen. Durch
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

4. Salat vorbereiten

In einer groBen Schissel die Schalotten,
die Gurken und 3EL Gurkenwasser, die
Hilfte oder nach Geschmack mehr
Mayonnaise, den Senf, 2EL Essig und den
gehackten Dill zu einem Dressing
verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Hithnchen garen

Eine gro3e Pfanne auf mittlerer Stufe
erhitzen. Das Fleisch mit etwas Ol
einreiben, mit Salz wirzen und ca. 1-2Min.
auf jeder Seite goldbraun anbraten.
AnschlieBend ca. 10-15Min. im Ofen garen.
Wer keine ofenfeste Pfanne hat, nimmt fir
den Ofen eine Auflaufform. 5Min. vor Ende
der Garzeit das Fleisch mit der BBQ-Sauce
bestreichen und zu Ende garen.

5. Salat mischen

Die abgetropften Kartoffeln zum
Dressing geben und alles grindlich
vermischen.

3. Gemiise vorbereiten

Wahrenddessen die Schalotte schélen und
in feine Wirfel schneiden. Die
Gewiirzgurke abtropfen lassen, das
Gurkenwasser aufbewahren. Die Gurke
klein wirfeln. Den Dill von den Stangeln
zupfen und grob hacken. Den Apfel in ca.
1-2cm groBe Stiicke schneiden.

6. Fertigstellen

Sobald das Huhn garist, das Fleisch aus
dem Ofen nehmen und in Tranchen
schneiden. Den Salat nochmals
abschmecken, und evtl. etwas mehr Essig,
Salz und Pfeffer hinzufiigen. Das Huhn mit
dem Kartoffel-Dill-Salat servieren.

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