Aufgrund der aktuellen Situation kann
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mogliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes)
mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W25

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
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Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.

Wasche und

ab und tupfe das mit

G E H I 'S Zum Kochen benétigst Du mit s

HAHNCHEN MARINIEREN
Heize den auf Ober-/
Unterhitze ( Umluft) vor.

In einer grof3en Schiissel 1 EL Joghurt

mit Senf, Salz* und Pfeffer: verriihren.
Hahnchenbrust in Streifen schneiden und in
der Marinade mehrmals wenden, sodass die
Filets gut bedeckt sind.

FLEISCH ANBRATEN

Eine grolRe Pfanne ohne Fettzugabe bei
mittlerer Hitze erwdrmen und Baconwiirfel
darin 5 - 6 Min. knusprig anbraten.
AnschlieRend Bacon aus der Pfanne nehmen.

Die gleiche Pfanne ohne weitere

Fettzugabe stark erhitzen und marinierte
Hahnchenbruststreifen darin 5-7 Min. unter
Wenden anbraten.
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CROUTONS BACKEN

Focaccia in ca. 1 cm groRe Wiirfel
schneiden. Brotwiirfel in eine groRRe
Schissel geben und mit 2 EL Olivenél’, Salz
und Pfeffer- mischen. Wiirfel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und

5 -8 Min. im Backofen backen, bis die Wiirfel
goldbraun sind. Anschlieflend kurz abkihlen

lassen und Croditons zuriick in die groRe
Schissel fillen.

DRESSING VERRUHREN

Wahrenddessen restlichen Joghurt,
Mayonnaise, Halfte des Hartkadses und
Schnittlauch in ein hohes RiithrgefaR
geben und mit einem Plrierstab zu einem
feinen Dressing mixen. Mit Salz* und
Pfeffer wiirzen.

trocken.

GEMUSE SCHNEIDEN
Salatherzen langs halbieren und in
ca. 1 cm breite Streifen schneiden.

Tomate halbieren, Strunk entfernen
und Tomatenhilften in 1 cm groRe
Wiirfel schneiden.

Tomatenwiirfel und Salatstreifen in eine
grol3e Schiissel geben.

Petersilie fein hacken.
Schnittlauch in diinne Rollchen schneiden.

ANRICHTEN

Dressing und die Hélfte der Croltons zu
Salatstreifen und Tomatenwiirfeln geben
und gut vermischen. Salat auf Teller verteilen,
Hahnchenstreifen und Bacon darauf
anrichten. Mit Petersilie, restlichen CroGtons
und restlichen Hartkaseflakes toppen
und geniellen.

ZUTATEN

¢ Joghurt 150¢g

mittelscharfer Senf 10 ml
Hahnchenbrustfilets 140¢g
Focaccia 1
Salatherzen 2
Tomate 1
Petersilie/Schnittlauch 10g
Bacon 80g
! Mayonnaise 17 ml
: geraspelter Hartkase 40g

DURCHSCHNITTLICHE

: NAHRWERTE PRO
. (Berechnetauf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 536 kJ/128 kcal - 2.489 kJ/595 kcal
Fett 8,25¢g 38,33g

- davon ges. Fettsauren 2,46¢g 11,43g
Kohlenhydrate 6,09 g 28,30g

- davon Zucker 1,77g 8,22¢g

: EiweiR 7,16g 3327g

Salz 0,669 g 3,108g
ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch
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