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WAT JE VAN ONS KRIJGT

- 2 zoete aardappels

- 2 gele bieten

- 1paarse wortel

- 1Tonbehandelde citroen

- 1zakje Griekse kruidenmix
. 1kipfilet

WAT JE THUIS NODIG HEBT
. teen knoflook

- 2el mayonaise 3

- peper en zout

. 37vaml olijfolie

KOOKGEREI

. oven

- bakplaat met bakpapier
- dunschiller

- citruspers

Vergeet niet je versproducten van tevoren
grondig te wassen. Voornamelijk de
bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

ALLERGENEN
eieren (3). Kan sporen van andere
allergenen bevatten.

VOEDINGSWAARDE PER PORTIE
calorieén 678kcal, vet 35.0g, koolhydraten

50.5g, eiwit 32.5g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die StBkartoffeln und die gelben
Beten schdlen, halbieren und in ca. lcm breite
Spalten schneiden. Die Karotte ggf. schdlen
und schrdag in ca. 2cm dicke Scheiben
schneiden. Die Zitrone halbieren, 1 Halfte
auspressen, die andere Halfte in Spalten
schneiden.

4. Fleisch backen

Nach ca. 12Min. das Gemuse und die
Zitronenspalten einmal wenden und leicht
zusammenschieben, das Fleisch mit aufs
Blech geben und das Gemuse und die Zitrone
mit dem Fleisch weitere 15-17Min. backen, bis
alles goldbraun und gar ist.
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2. Gemuse rosten

Die StBkartoffeln, die gelben Beten, die
Karotten und die Zitronenspalten auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
12EL Olivendl, der %2 des Zitronensafts und 1EL
Gewilrzmischung vermengen und im Ofen

ca. 12Min. backen.
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5. Aioli zubereiten

1Knoblauchzehe schalen und sehr fein
wurfeln oder durch eine Knoblauchpresse
dricken. Den Knoblauch mit 2EL Mayonnaise,
dem restlichen Zitronensaft, TTL
Gewlrzmischung und 1 Prise Salz zu einer
Aioli verrihren. Das Hahnchen mit dem
Gemiuse anrichten und mit den gerdsteten
Zitronenspalten und der Aioli servieren.
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3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Klchenkrepp trocken
tupfen und horizontal in 2 gleich groBe
Stucke schneiden, mit 1EL Olivendl, 1EL
Gewilrzmischung und je 1 krdftigen Prise Salz
und Pfeffer einreiben und beiseitestellen.

6. Liebe deine Feinde

Blockiert mal wieder ein Fetarest die
Lieblingsecke im Kihlschrank? Dann hat
heute sein letztes Stlindlein geschlagen, er
wird zwischen den Handfldchenfronten
zerrieben und dann den heroischen Hitzetod
im Ofen sterben! Oder pazifistischer
ausgedrickt: Den Feta liebevoll grob
zerkrimeln und auf dem Gemiuse kuschlig
saunieren lassen.

Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 808 11 85

Bekijk de receptkaart online in je account op www.dinnerly.nl @6y #dinnerly
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