HAHNCHEN IM BACONMANTEL

mit Basilikum-Sahne-SoRe und Kartoffeln

O 40 =50 Minuten (je nach Personenanzahl)
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Funde in alten Pyramiden in Agypten
belegen, dass Basilikum bereitsim
Altertum kultiviert genutzt wurde.
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Hahnchenbrustfilet Kochsahne

= @

Basilikum Basilikumpaste

Kartoffeln (Drillinge) Kirschtomaten
lﬁ
Knoblauchzehe Bacon (Scheiben)



LOS :

Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech mit Backpapier, 1 groBe Pfanne, 1 kleinen Topf und 1 Knoblauchpresse.

GEMUSE VORBEREITEN
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

Knoblauchzehe abziehen.

Kartoffeln ungeschalt je nach Grofe vierteln
oder halbieren.

KRAUTER HACKEN

Hahnchen in den letzten 12 Min. zu
den Kartoffeln auf das Backblech legen und
backen, bis der Bacon knusprig und das
Hihnchen innen nicht mehr rosa ist. Y T/PP:
Teste das am besten, indem Du das Hdhnchen
an der dicksten Stelle anschneidest.

FUR DIE KARTOFFELN

Kartoffelecken und Kirschtomaten auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen, Knoblauchzehe hinzupressen, mit
1EL[15EL|2EL] 6l vermengen, mit Salz*
und Pfeffer* wiirzen und fiir 25 - 30 Min.
goldbraun backen.

SOSSE KOCHEN

In der Pfanne aus Schritt 3 Kochsahne
und Basilikumpaste vermengen und unter
Rihren 1 - 2 Min. aufkochen lassen.
SoRe mit Salz* und Pfeffer abschmecken und
gef. warm halten.

Blatter vom Basilikum abzupfen, fein hacken
und mitin die SoBe geben.

HAHNCHENBRUST VORBEREITEN

Hahnchenbrustfilets mit Salz* und
Pfeffer” wiirzen und jede Hahnchenbrust
mit 2 Baconscheiben umwickeln. In einer
groRen Pfanne 1EL[14 EL | 2 EL] Ol bei
hoher Hitze erhitzen und je Seite ca. 2 - 3 Min.
scharf anbraten.

ANRICHTEN

Kartoffeln, Kirschtomaten,
Hahnchenbrust und SoRe zusammen auf
Tellern anrichten und geniefien.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2020|KW03 |4

ZUTATEN

Knoblauchzehe £5 1 1 2

Kartoffeln (Drillinge) 500g  800g 1.000g
Kirschtomaten 150g 200g 300g
Hahnchenbrustfilet 250g 375g 500g
Bacon (Scheiben) 80g 120g 160g
Kochsahne 5) 200 ml 303,'“[ 400 ml
Basilikumpaste 15ml: 24ml 24ml
Basilikum 10g 10g 10g

Ol* fiir Schritt2und 3
Salz*, Pfeffer*

jelEL:jellkEL: je2EL
nach Geschmack
* Gut, im Haus zu haben.

@ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

CopaaicudeedT . 1009 | (ca5008)
Brennwert 525 kJ/126 kcal : 3.234 kJ/773 kcal
Fett T11g 43,76 g

- davon ges. Fettsauren 2,65g 16,33g
Kohlenhydrate 784g 48,28 g

- davon Zucker 1,33g 8,18¢g
Eiweil T24g 4456 g
Salz 0,342g 2,106 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

- aufgrund nattrlicher Schwankungen und kurzfristiger

¢ Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

: 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

: ES:Spanien
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