Crispy Tortilla Chicken Strips

dazu Carrot Slaw und cheesy Kartoffelwedges

Family High Protein Thermomix hilft - 926 kcal - Tag 3 kochen

W

Hahnchenbrustfilet Tortilla Chips
Q O
saure Sahne Mayonnaise
@ 4
Ketchup Pet;rsilie glatt
-_—
Schnittlauch Karotte
&
gelbe Karotte vorw. festk. Kartoffeln

Friihlingszwiebel Kdase-Mix

m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher  / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 30[30|35] Min. @ 35(35]40] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Ol*, Mehl*, Essig*, Zucker*



|
Los geht's 2
Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter und
das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.
Heize den Backofen auf 220 °C Umluft vor.
Tipp: Nimm am besten Umluft, damit Du beide 4
Backbleche gleichzeitig backen kannst. ;
Kochutensilien
Thermomix®, 2 grofle Schiisseln, 2 Backbleche mit 4
Backpapier und 1 kleine Schiissel w3 x 4
Kartoffeln backen Hahnchen panieren Hahnchen backen
Zutaten 2 — 4 Personen Kartoffeln in Spalten schneiden, in eine groRe 1EL[1,5EL |2 EL] gestrichen Mehl*, Salz* und Panierte Hahnchenstreifen auf ein zweites mit
2P 3P 4P Schiissel geben, mit Salz* und 1 EL[1,5 EL | 2 EL] Pfeffer* in die Schiissel zum Fleisch geben und Backpapier belegtes Backblech geben und mit
Hahnchenbrustfilet 250g  375g  500g Ol* wiirzen und auf einem mit Backpapier belegten vermengen. 1EL[1,5EL |2 EL] Ol* betraufeln.
Tortilla Chi 75 75 150 ; C s . L
oria =nips & & & Backblech flach verteilen. Die Hilfte der Mayonnaise ebenfalls zugeben und In den letzten 15 - 18 Min. mit in den Ofen geben
saure Sahne 7) 150g 225¢ 300¢g X . : " >
Mayonnaise 8) ) 3aml s5iml 85ml Insgesamt ca. 25 - 30 Min. backen. sehr gut vermischen. u.nd goldbraun packen, bis das Hdhnchen innen
Ketchup 10) 17ml 34ml 34ml Wahrenddessen Hahnchenbrust lings Tortilla-Chips in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 nicht mehrrosaist.
Petersilie glatt/Schnittlauch ~ 10g ~ 10g  10g in daumendicke Streifen schneiden, zerkleinern und zu den Fleischstreifen umfiillen. Wahrenddessen Friihlingszwiebel in feine Ringe
Kalf;’tt: DEtLN'I;LTi |L'L i i ‘2‘ Hahnchenstreifen in eine grole Schiissel geben. Tortilla-Brésel mit den Hihnchenstreifen schneiden.
gelbe Karotte
vorw. festk. Kartoffeln 400g  600g  800g Mit dem Rezept fortfahren. vermischen und die Brosel dabei gut an die Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und mit
Friihlingszwiebel DE |EG|IT 1 1 2 Fleischstiicke andriicken, sodass die Stlicke von der Zubereitung fortfahren.
Kise-Mix 7) 50g 75g 100g allen Seiten gut paniert sind.
Zucker*, Ol*, Essig*, Mehl* Angaben im Text
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig
e 4 5
Durchschnittliche
Nahrwerte pro
(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)
Portion
1009 (ca.680g)
Brennwert 569 kJ/136 kcal 3874 kJ/926 kcal
Fett 6,96¢ 4743g
- davon ges. Fettsauren 2,00g 13,62¢g
Kohlenhydrate 11,13 g 75,77¢g
- davon Zucker 2,70g 1842¢g
Eiweil 6,86¢g 46,70g . . .o .
o 02898 068 Dip zubereiten Fur den Karottensalat Anrichten
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm lange Stiicke Karotten in ca. 3 cm grofRe Stiicke schneiden und in Ketchup zum Petersilie-Mayo-Dip geben,
;“fg“‘"‘.j. natlirlicher Schwankungen und kurzfristiger - schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 den Mixtopf zugeben. verrihren und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
roduktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die . . € - .
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen. zerkleinern und in eine kleine Schiissel umfllen. 0,5EL[0,7 EL | 1 EL] Essig*, Salz*, Pfeffer* und Kasige Kartoffelspalten auf Teller verteilen und mit
oy s T ilch (einschlieBlich Laktose) 8) Eer 9) sent Saure Sahne und restliche Mayonnaise in den 1 Prise Zucker* zugeben und 10 Sek./Stufe 5 restlichem Schnittlauch toppen.
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und moglichen Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 4 vermischen und in zerkleinern. Karottensalat und Hihnchenstreifen dazu
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung) die Schiissel zur zerkleinerten Petersilie umfiillen, Friihlingszwiebelringe zugeben und mit dem anrichten und mit Ketchup-Mayo-Dip geniefen.
:.Il.rslprur:gEséﬁl?Ader: DE;:elutﬁchland NL: Niederlande ES: Spanien dabei 1l EL [1’5 EL | 2 EL] Mayo-Dip fiir das Dressing Spatel unterheben.
#loracl EG: Agypren IT: [alien im Mixtopf lassen und mit dem Spatel nach unten . . .
- Am Ende der Kartoffel-Backzeit Kartoffeln mit der Guten Appetit!
schieben. . . . :
) Halfte des Schnittlauchs und allem Kése bestreuen
Gelbe und orange Karotten schalen. und weitere 2 - 3 Min. in den Ofen geben, bis der
Kase geschmolzen ist.
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