MARLEY SPOON

Gebratenes Hahnchen mit Erdnusssauce Was hier nach einem késtlich-appetitlichen Chaos aussieht, ist tatsachlich eine

wohliberlegte Komposition. Mit knusprig gebackenen Pommes, wirzig-zartem
auf Pommes mit Romanasalat und Gurke Hahnchenfleisch, einer cremigen Erdnusssauce und frischem Salat und Gurke ist das
Soulfood, wie es alle lieben und zum Tellerabschlecken gut! Als feines Extra streust du
@ 30-40min y 2 personen noch ganz nach Belieben kleine Zwiebelwiirfel obendrauf. Guten Appetit!



Wat je van ons krijgt

+ 1 zakje vastkokende aardappels
« 1 kipfilet

+ 1 zakje cajunkruiden

« 1 zakje pindakaas >

+ 50ml ketjap manis ¢

« 1 ui

+ 2 kroppen babyromanasla

+ 1 komkommer

Wat je thuis nodig hebt
- 2el mayonaise 3

. peper en zout
+ 30ml olijfolie

Kookgerei

- oven

- bakplaat met bakpapier
+ kleine kookpan

« middelgrote koekenpan
+ maatbeker

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

Allergenen
eieren (3), pinda's (5), soja (6). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 770kcal, vet 39.9g,
koolhydraten 57.99g, eiwit 41.0g

1. Pommes backen

Den Backofen auf 250°C (230°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in
pommesartige Stifte schneiden, auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
1EL Olivendl, 1 kraftigen Prise Salz und

1 Prise Pfeffer vermengen und 25-30Min. im
Ofen backen, bis die Pommes knusprig und
leicht gebrédunt sind. Nach der Halfte der
Zeit wenden.

2. Fleisch wiirzen

Das Fleisch trocken tupfen, in mundgerechte

Stlicke schneiden und mit der
Gewiirzmischung vermengen.

3. Fleisch braten

Das Fleisch in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze in 5-6Min.
rundum goldbraun anbraten.

4. Sauce zubereiten

Die Erdnussbutter in einem kleinen Topf mit
75ml Wasser verrithren und bei mittlerer
Hitze zum Kochen bringen. Die 2 des
Ketjap Manis unterriihren und 1-2Min.
kocheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt.
Vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Garnitur vorbereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und sehr fein
wirfeln. Das Strunkende dinn abschneiden
und den Salat quer in feine Streifen
schneiden. Die Gurke lédngs halbieren und in
dinne Streifen schneiden.

6. Anrichten und servieren

Den Salat, die Gurken und das Fleisch auf
den Pommes anrichten. Mit der
Erdnusssauce, den Zwiebeln und je

1EL Mayonnaise garnieren und servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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