7 HELLO
FRESH

Crispy Chicken Burger mit spicy Slaw

Kasige-Kartoffelspalten und Jalapeno-Aioli

30 — 40 Minuten - 1425 kcal - Tag 2 kochen

|

Brioche Bun, natur Buttermilch-
Zitronen-Dressing

Sriracha Sauce vorw. festk. Kartoffeln

4

Gewdirzmischung Hartkase ital. Art, gerieben

,Hello Cajun®

Frihlingszwiebel

<

Pouletbrustfilet Spitzchabis, geschnitten

Panko-Mehl

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




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

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Weissweinessig*, Ol*, Butter*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 tiefer Teller, 2 grosse Schiissel,
1 grosse Bratpfanne, 1 Sieb und 1 kleine Schiissel

op P Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Spitzkohlin eine gros:se Schussel geben. Mit
Brioche Bun, natur 7) 8) Ix  160g 1x  320g (200 °C Umluft) vor. Brioche Buns waagerecht aufschneiden und mit kochendem Wasser* (ibergiessen und 4 Min. quellen
E'ﬁéﬁi{%"f)héfg?"e”' 2x  soml 4x  5oml Kartoffeln in 1 cm Spalten schneiden. Butter* bestreichen. las.sen. o . o
Sriracha Sauce 1x  16ml 2x  16ml Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten Jalapeiio halbieren, entkernen und in feine Wiirfel Spitzkohl durch ein Sieb abgiessen und zuriick in
\éor\'\{: festk. lﬁartoffi:n“ 1x 500g 1x 1000g Backblech verteilen, mit 1 EL [2 EL] O1*, Hartkése, Salz*  schneiden (Achtung: scharf!). die SChUs.sel ge.ben. Frijhlingfzwiebel, r‘estliches
ﬁa':}’#"Ei:::L ::tg ”e:e;’en 1x  4g  2x  4g und Pfeffelf* vermengen L.Jnd im Backofen 25 - 30 Min. Pouletbrust waagerecht aufschneiden, aber nicht ::::eI;z?::hv-::r:::e:r;tze;?;?tglugf[zrliill'.a]thsasisiuSc:lz*
7)8) ' L | Ay | 2% | COE garen, bis sie goldbraun sind. durchschneiden und wie ein Buch aufklappen. Filets in gf cfer* absch & y &>
Aioli 8)9) 3x  40g  6x  40g einer grossen Schiissel mit der Halfte und Pfeffer” abschmecken.
biiblig=zgichc ZX0 155358 I 208 Buttermilch-Zitronen-Dressing, der Hilfte Sriracha
Jalapefio Ix 30g  2x - 30g Sauce und ,Hello Cajun“ vermengen.
Panko-Mehl 15) 1x 25g 1x 50g
Pouletbrustfilet 1x 240g 2x  240g
Spitzchabis, geschnitten 1x 200g 1x  400g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

1009 <c2?r698ng)
Brennwert 23kl Sz
Fett 132¢g 889¢g
- davon ges. Fettsauren 21g 145¢g
Kohlenhydrate 153g 102.8g
- davon Zucker 3g 20.1g
Eiweiss 78¢g 524¢g
Salz 0.69¢g 467g
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund In einer kleinen Schiissel Aioli und Jalapefio In einer grossen Bratpfanne 4 EL [8 EL] O1* erhitzen Brioche Buns mit etwas Jalapefio-Aioli bestreichen,
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die N&hrwertinformationen vermengen. und paniertes Poulet darin 1 - 2 Min. je Seite goldbraun ein wenig Spitzkohl darauf verteilen, das Poulet darauf
Z:f:;: :em:)u;ffh”::;z::ﬁ:such s 88 sonf 15y e Panko-Mehl in einen tiefen Teller geben. a'nbraten. Fll?ts auf Kuch-enpap|er abfetterT lassen. legen und schliessen. '
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und maglichen Filets in das Panko-Mehl geben, andriicken und das Filets und Brioche Buns in den letzten 5 Min. der Kartoffelspalten und Spitzkohl neben dem Burger
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) Fleisch damit panieren. Kartoffelgarzeit mit auf das Backblech geben. anrichten. Mit Jalapeiio-Aioli servieren.

. Du liebst HelloFresh?
Jalapefio Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
Heiss her geht es, sobald die scharfe Peperonisorte Einzug in unsere Rezepte findet - lass bei der Jalapefio ein wenig iiber den QR Code oder iiber

Vorsicht walten. http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




