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@ Thermomix kocht

E Tag 1 -3 kochen

HARISSA-JOGHURT-HAHNCHEN MIT MINZJOGHURT,

Hirtenkdse-Bohnen-Salat und Salzkartoffeln

Du wolltest schon immer ein ganzes Hahnchen zubereiten? Dann kommt unser Meisterstlick
genau richtig! Denn heute marinierst Du ein zartes Hdhnchen mit einer herrlichen Harissa-Joghurt-
Marinade und lasst es mit den Kartoffeln im Backofen garen. Einfach, oder? Wéhrend der Garzeit

klimmerst Du Dich um kdstliche Beilagen: Minzjoghurt und einen Hirtenkdse-Bohnen-Salat.
. . - -
Komplimente gibt es flir dieses Essen garantiert! thermomfx
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Knoblauchzehe Hirtenkése
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Petersilie

Sauerampfer

Gewdiirzmischung Sumach

»Harissa“
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Heize den

G E H I 'S i Neben dem Thermomix" bendtigst Du
e

HAHNCHEN MARINIEREN
Knoblauch abziehen, die Halfte vom
Knoblauch, Gewiirzmischung ,Harissa“,
Salz' und Pfeffer* in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. Die Halfte vom Joghurt
zugeben, 10 Sek./Stufe 4 mischen und in
eine kleine Schiissel umfiillen. Hahnchen
innen und auRen mit der Joghurtmarinade
einreiben, dann auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Y T/PP: Wenn
Du die Zeit hast, kannst du das Hdhnchen liber
Nacht marinieren.

ZERKLEINERN

Mixtopf spiilen und trocken. Petersilie in
2 cm lange Stilicke schneiden, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine
grofRe Schiissel umfiillen. Sauerampfer in
2 cm lange Stiicke schneiden, in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Radieschen zugeben, 3 Sek./Stufe
4,5 zerkleinern und in eine weitere grofle
Schussel umfllen.
Friihlingszwiebel getrennt voneinander in
weile und griine Ringe schneiden.
Zitrone halbieren. Minzblatter abzupfen.

“ O

BACKEN

Kartoffeln mit 1 EL
Salz' und Pfeffer wiirzen und neben das
Hahnchen legen. Kartoffeln und Hahnchen
mit Alufolie abdecken. Folie an den Réandern
festdriicken und Hahnchen und Kartoffeln
fir 60 Min. backen. Danach die Alufolie
entfernen, die Temperatur auf 200 °C erhéhen
und weitere 20 - 30 Min. backen, bis die
Hahnchenhaut goldbraun und knusprig ist.
Wahrenddessen Mixtopf spllen und trocknen
und mit dem Rezept gemiitlich fortfahren.

erhitzen, 1 1/2 EL
Zwiebelringe und Bohnen zugeben und
gemeinsam ca. 5 Min. braten.
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MINZDIP & BOHNEN
Bohnen durch den Gareinsatz abgiefien
und mit kaltem Wasser spiilen.

Minzblatter in den Mixtopf geben. 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. Restlichen Joghurt, etwas
Zitronensaft, Salz* und Pfeffer: zugeben,
10 Sek./Stufe 4 mischen und in eine kleine
Schissel umfillen. Pfanne auf mittlerer Stufe

?

or,

Umluft) vor.

>

Ol, weiRe

trocken.

) und

FUR DIE SCHALOTTENBUTTER
Restlichen Knoblauch in feine

Scheiben schneiden.

Schalotte abziehen und in feine
Ringe schneiden.

In einer grof’en Pfanne Butter und

Ol bei geringer Hitze

erwdrmen. Schalottenringe und
Knoblauchscheiben zugeben und fiir
ca. 15 Min. unter Riihren braten. Danach
Zwiebelbutter in eine kleine Schiissel
umfillen und die Pfanne auswischen.
Wahrenddessen den Hirtenkise in
Wiirfel schneiden.

ANRICHTEN

Bohnen in die Schiissel zu Radieschen
und Sauerampfer geben. Sumach, griine
Zwiebelringe und Hirtenkase ebenfalls
zugeben. Salat gut mischen und mit Salz’,
Pfeffer- und Zitronensaft abschmecken. :
Abgekiihlte Schalotten-Knoblauch-Butter auf :
den Minzdip geben. Kartoffeln in die Schiissel :
zur Petersilie geben und mischen. Kartoffeln,
Salat und Hahnchen auf Teller verteilen und
mit JoghurtsoBe geniellen.

Guten Appetit!

: ganzes Hahnchen
: Minze/Petersilie/Sauerampfer 20g  20g 20g

ZUTATEN

1.100g 1.500g 1.500g

: Sahnejoghurt 300g  450g  450¢g
Knoblauchzehe 2 3 4
Hirtenkase 100g < 150g = 200g
i Zitrone AR | h % 1

: Frihlingszwiebel DE | 1 2 2
Schalotte 1 1 2
weille Cannellini-Bohnen 1 2 2
Radieschen 150g 200g 300g
Kartoffeln 500g  800g 1.000g
¢ Butter 20g 40g 40g
Gewiirzmischung ,Harissa“ 6g 12g 12g
Sumach 2g 6g 6g

. DURCHSCHNITTLICHE

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

: Brennwert 607 kJ/145 keal 8'437kkci/lz'°l7
| Fett 9g 121g
: —davon ges. Fettsduren 2g 34g
* Kohlenhydrate 5g 64g
: —davon Zucker 1g 19¢g
_ Eiweil3 10g l44g
1 Salz 1g lg
: ALLERGENE
Milch
URSPRUNGSLANDER
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: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
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