PS.food&

Zubereitungsart

@ Dpas Hahnchen mit dem Olivensl und den
getrockneten Krautern marinieren. Ca. 10 Minuten
abgedeckt im Kuhlschrank stehen lassen. In der
Zwischenzeit das Kartoffelpliree gemaf3 der
Anleitung auf der Verpackung zubereiten und mit
einem EL geschmolzener Butter vermengen. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Die griinen Bohnen
ca. 15-20 Minuten bissfest kochen oder dampfen.
Eine Grillpfanne gut erhitzen und das Hahnchen
rundherum goldbraun und gar grillen. Mit
Kartoffelptree und griinen Bohnen servieren.
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2A Fleisch

K artoffelptree mit Hahnchenfilet

und grinen Bohnen

@ Zubereitungszeit Portionen
30 minuten Voor 1 persoon
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40-50 g Hahnchenfilet
200 g grune Bohnen

1 EL Butter

1 EL Olivendl

Prise Rosmarin

Prise Thymian

Prise Knoblauchpulver
Prise Zwiebelpulver
Pfeffer

Salz
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Nahrwerte pro Person

Energie
Kohlenhydrate
Fett
Ballaststoffe

Eiweil’

Weitere kohlenhydratarme rezepte finden sie auf www.psfoodandlifestyle.at
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