" HELLO Funny Chicken 701

g, FRESH mit Spinatsahnesol3e und Pl

25 — 35 Minuten - 485 kcal - Tag 3 kochen
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Héhnchengeschnetzeltes Ofenkartoffel
Babyspinat Kochsahne

Gewiirzmischung
»Hello Muskat*
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a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




; Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Wasche das Gemiise ab.

Basi tat Dei Kiiche* Kartoffeln schélen und in 3 cm Wiirfel schneiden.
asiszutaten aus peiner Aucne

- In einen grofRen Topf mit Deckel reichlich heifles Wasser* fiillen, salzen* und einmal aufkochen
Pfeffer*, Salz*, Ol*, Wasser*, Butter*

lassen. Kartoffeln zugeben und 12 - 15 Min. weich garen.

Kochutensilien

1 Gemiiseschaler, 1 groRe Pfanne, 1 Kartoffelstampfer und
1 groRen Topf mit Deckel

2P
Hahnchengeschnetzeltes 250g
Ofenkartoffel DE | FR | BE 2
Babyspinat 150g
Kochsahne 7) 150g
Gewiirzmischung ,Hello 5
Muskat“ 10) &

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Babyspinat grob hacken.
In einer groRen Pfanne 1 EL O1* erhitzen.
Hahnchengeschnetzeltes darin 3 - 4 Min. rundherum goldbraun anbraten.

100g Portion ) ' o
(ca.4909) Babyspinat, Kochsahne (bis auf 1 EL), die Halfte vom ,,Hello Muskat“ und 50 m| Wasser*

E;f:”wert 416 L;Jég: keal 2028 g/jsgs keal zugeben und 1 - 2 Min. einkdcheln lassen, bis das Fleisch innen nicht mehr rosa ist. Mit Salz*
- davon ges. Fettsauren 23¢g 11,5g und Pfeffer” abschmecken.
Kohlenhydrate 6,7g 329¢g
- davon Zucker 1g 48¢g o
Eiweil} 758 36,5g .
Salz 0,33g 16g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien

Kartoffeln nach der Garzeit mithilfe des Deckels abgiefen.

Kartoffeln in dem Topf mit 1 EL Kochsahne, restlichem ,Hello Muskat“ und 1 EL Butter*
mithilfe eines Kartoffelstampfers zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Hahnchenbrust mit Spinat-SahnesoRe und Kartoffelstampf auf Teller verteilen.

" Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




