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Gebackene H'ahnchenoberkeulen So, jetzt aber GroB und Klein aufgepasst: Fir die kalten Monate haben wir uns

. . ndmlich etwas ganz Besonderes ausgedacht. Von den saftigen
mit Backkartoffeln und Ofengemise H&hnchenoberkeulen tber die Karotten und den Brokkoli bis hin zu den wiirzigen

N . % Kartoffeln kommt heute alles schén in den Ofen. Als krédnenden Abschluss garnierst
@ ca. 40min 2 personen du den Ofenschmaus mit einer samtigen Sauce. Wir wiinschen guten Appetit!



WAT JE VAN ONS KRIJGT

- 1zakje krieltjes

- 1zakje Griekse kruidenmix

. 2 kippendijen met bot en vel
- Twortel

- 1grote broccoli

- 1zakje kippenbouillonpoeder

WAT JE THUIS NODIG HEBT
. el boter 1

- 2tl bloem 2

- 5g peper en zout

- 52vaml olijfolie

- 5ml balsamicoazijn 3

KOOKGEREI

. oven met ovenschaal

- bakplaat met bakpapier
- kleine kookpan

- garde

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

ALLERGENEN

Melk (1), Gluten (2), Zwaveldioxide en
Sulfieten (3). Kan sporen van andere
allergenen bevatten.

VOEDINGSWAARDE PER PORTIE
calorieén 840kcal, vet 50.2g, koolhydraten
55.7g, eiwit 36.8g

1. Kartoffeln vorbereiten

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in einer
mittelgroBen Auflaufform mit 1EL Olivendl, der
¥» der Gewlrzmischung und je 1 kraftigen
Prise Salz und Pfeffer vermengen.

4. Gemise backen

Nachdem das Fleisch ca. 20Min. gegart hat,
das Gemuse darunter in den Ofen geben und
ca. 10Min. backen. Das Gemuse wenden und
alles weitere 5-10Min. backen, bis die
Kartoffeln und das Fleisch gar sind. Die
Kartoffeln und das Fleisch aus der
Auflaufform nehmen, 150-200mI| Wasser in
die Auflaufform geben und den Bratensatz
vom Boden [&sen.
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2. Zutaten backen

Das Fleisch trocken tupfen, rundum mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der restlichen
Gewilrzmischung und 2EL Olivendl einreiben.
Mit der Hautseite nach oben auf die
Kartoffeln legen und ca. 20Min. im Ofen
backen.
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5. Sauce zubereiten

%EL Butter in einem kleinen Topf bei niedriger
Hitze schmelzen, dann mit einem
Schneebesen 2TL Mehl einrthren.
Schrittweise den Bratensaft aus der
Auflaufform zugeben, die Sauce aufkochen
lassen und mit Salz, Pfeffer und 1TL
Balsamicoessig wirzen. Das Fleisch mit den
Kartoffeln und dem Gemuse anrichten und
mit der Sauce betraufelt servieren.
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3. Gemiise vorbereiten

Die Karotte ggf. schalen, Idngs vierteln und in
fingerlange Stucke schneiden. Den Brokkoli in
mundgerechte Rdschen zerteilen, den Strunk
ggf. schdlen und in kleine Wurfel schneiden.
Beides auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 2EL Olivendl und %4-Y des
Brihgewirzes vermengen.

6. Saucenbooster

Die Sauce wird durch das Hadhnchenfett im
Bratensaft besonders samtig und glanzend.
Wenn du magst, kannst du das
H&hnchenaroma noch verstdrken, indem du
die Sauce mit etwas Brihgewlrz anstelle von
Salz wirzt.

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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