Korean Fried Chicken in spicy Gochujang-Marinade

mit Pommes frites, Mais und Gurkensalat

35 — 45 Minuten - 1222 kcal - Tag 2 kochen
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Frihlingszwiebel Pouletgeschnetzeltes

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate




Wasche das Gemiise und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier
trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Mehl*, Wasser*, Ol*, Honig*, Zucker*, Butter*,
Essig®

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Kiichenpapier,
1 grosse Schiissel, 1 grosse Bratpfanne und 1 kleine Schiissel

2P 4P
Maiskolben (vorgekocht) 1x 400g 2x 400g
Gurke 1x 300g 2x 300g
Ingwerpaste 1x 10g 2x 10g
Ketchup 1x 50g 2x 50g
Gochujang 11) 15) 1x 50g 2x 50g
Sojasauce 11) 15) 1x 50 ml 2x 50 ml
Sesamol 3) 1x 10ml 2x 10ml
Sesamsamen 3) 1x 10g 2x 10g
Mayonnaise 8) 9) 1x 50g 2X 50g
Kartoffelspalten 1x 400g 2x  400g
Frithlingszwiebel 1x 15-35g 2x 15-35g
Pouletgeschnetzeltes 1x 250g 2x  250g

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

Portion

1009 (ca.900g)

Brennuier ke ke
Fett 69¢g 626¢g

- davon ges. Fettsduren llg 10.1g
Kohlenhydrate 12g 108.5¢g

- davon Zucker 52g 47.2g
Eiweiss 49g 44.1g
Salz 0.63g 57g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 3) Sesamsamen 8) Eier 9) Senf 11) Soja 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.
Gurke langs halbieren und in 0.5 cm Halbmonde

schneiden.In einer grossen Schissel 1 EL [2 EL]
Sojasauce, 2 EL [4 EL] Essig* und 1 EL [2 EL] Zucker*

verriihren. Gurke in die Schiissel geben und vermengen.

In einer zweiten grossen Schiissel 1.5 EL [3 EL] Essig*,
Ingwerpaste und Pfeffer vermengen. Poulet
dazugeben und marinieren lassen.

In die Schissel mit dem Poulet 3 EL [6 EL] Mehl* und
50 ml[100 ml] Wasser* geben und vermengen.

In einer grossen Bratpfanne 100 ml 81* bei mittelhoher
Temperatur erhitzen.

Pouletgeschnetzeltes darin 4 - 5 Min. rundum
goldbraun frittieren. Aus der Bratpfanne nehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 8l aus der
Bratpfanne abgiessen.

Du kannst das heisse Ol in einer grossen Schiissel
abkiihlen lassen und danach im Kehrichteimer
entsorgen.

Mais mit 1 EL [2 EL] Butter* bestreichen und
zusammen mit den Kartoffelspalten auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben. Beides im Ofen
13 - 16 Min. backen.

Nach der Garzeit den Ofen auf Grillfunktion stellen.
Kartoffelspalten und Mais im oberen Drittel des Ofens
3-4Min. goldbraun kochen.

Zum leichteren Teilen kannst Du den Mais auch
vierteln.

Poulet zuriick in die Bratpfanne geben und mit der
Sauce 1 -2 Min. braten, bis die Sauce eindickt.

Sesam untermischen.

Weissen und griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt
voneinander in feine Ringe schneiden.

Marinade von den Gurken abgiessen und weisse
Frithlingszwiebelringe mit den Gurken vermengen.
Mit Pfeffer” abschmecken.

Kartoffelspalten und Mais mit Salz* und Pfeffer*
wiirzen.

In einer kleinen Schiissel Ketchup, Gochujang,
1EL[2 EL] Honig*, 1 EL [2 EL] Zucker™, restliche
Sojasauce und Sesamol zu einer Sauce verriihren.

In der zweiten kleinen Schiissel 2 EL [4 EL] der Sauce
mit der Mayonnaise zu einem Dip verriihren.

Kartoffelspalten und Mais auf Teller verteilen.
Gochujang-Poulet und Salat daneben anrichten. Mit
griinen Friihlingszwiebelringen garnieren und mit
dem Dip servieren.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder liber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




