'n'[(ﬁ(”[  Cremiger Hahnchen-Kartoffel-Eintopf &
w mit Porree, Zucchini und Creme fraiche

Echt gesund: Ein Umschlag aus
zerstoRenen Senfkérnern, vermischt mit
Wasser, hilft laut Volksmund bei steifem
Hals, Hexenschuss oder kalten FiiRen.

Hahnchenbrustfilet Kartoffeln (Drillinge)

Zucchini Créme fraiche
Porree Speisestarke
4 .

& @

mittelscharfer Senf Gewlirzmischung
"
Petersilie

0 - ||:| e ¢ Warum sind Eintopfe ein so perfektes Essen? Sie sind warm, sattigend, stecken voller Proteine und
inuten ure 5 o a o
1 :  Ballaststoffe und sind enorm abwaschfreundlich. Mit Hdhnchen, Gemiise und Créme fraiche ist der

Eintopf heute schon cremig. Da kénnen selbst ein Herbststurm oder ein Wintereinbruch Dir nichts
anhaben. Guten Appetit!

! Neuentdeckung leichter Genuss

[ -]
3] Tag kochen




Wasche

GEHT'S "

KARTOFFELN SCHNEIDEN

Ungeschalte Kartoffeln in ca. 0,5 cm breite
Scheiben schneiden. 500 ml [1000 ml] heilte
Hiihnerbriihe vorbereiten.

GEMUSE MITKOCHEN

Deckel von der Pfanne nehmen, Hitze
hoher stellen, geloste Speisestarke einriihren,
aufkochen lassen und 3 - 4 Min. einkdcheln
lassen, bis die SoRe etwas eingedickt ist.
Zucchinischeiben und Porreeringe zugeben
und unterriihren. Deckel erneut aufsetzen und
3 -5 Min. weiterkocheln lassen, sodass das
Gemiise noch bissfest ist.

. Zum Kochen benétigst Du auBerdem

und ab und tupfe das mit

HAHNCHEN BRATEN

In einer grof3en Pfanne
1EL[2 EL] Ol bei mittlerer Hitze erwédrmen,
Hahnchenbrustfilets darin je Seite
4 - 5Min. anbraten. Kartoffelscheiben
zugeben und ca. 1 Min. mitbraten. Mit
vorbereiteter Hithnerbriihe abléschen und
abgedeckt 10 - 15 Min. garen lassen, bis die
Kartoffelscheiben weich sind.

EINTOPF VOLLENDEN

Créme fraiche und Senf unter die So3e
rithren, mit Gewiirzmischung, Salz und
Pfeffer abschmecken. AbschlieRend gehackte
Petersilie unterheben.

(mit

[1000 m!] Wasser

trocken. Erhitze
) und

SPEISESTARKE VORBEREITEN

In einer kleinen Schiissel Speisestarke
mit ein wenig kaltem Wasser glatt riihren.
Petersilienblatter abzupfen und grob
hacken. Zucchiniin ca. 0,5 cm breite
Scheiben schneiden. Porree in ca. 1 cm dicke
Ringe schneiden.

ANRICHTEN
Hahnchen-Kartoffel-Eintopf auf tiefe
Teller verteilen und genielRen.

Y& TIPP: Du kannst das Hahnchenfilet vor dem
Servieren in Scheiben schneiden, so ldsst es sich
leichter essen.

ZUTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 500g  1000g
Héhnchenbrustfilet 2 4
Speisestarke 2g 4g
Petersilie 10g 20g
Zucchini 1 2
Porree (Stange) 1 2
Créme fraiche 150¢g 300g
mittelscharfer Senf 10 ml 20 ml
Gewlirzmischung sg 10g

»Hahncheneintopf*
Hiihnerbriihe™, Ol", Salz*, Pfeffer

Gut, im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern].
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 390 kJ/94 kcal : 2751 kJ/658 kcal
Fett 5g 32g

- davon ges. Fettsauren 3g 18g
Kohlenhydrate 7g 48¢g

- davon Zucker 2g 10g

Eiweild g 44g
Ballaststoffe 1lg 8g

Salz 1g 1g

ALLERGENE
00 we|zen 3 M|[ch 500 Senf ...................................

kann Spuren von Allergenen enthalten

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
: moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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