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Hauptgericht

Marktpfanne von der Plancha
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Zutaten .
8-10 Portionen Gewiirze

3EL BBQ Rub (ohne zu viel Zucker)
1EL Paprikapulver edelsiis

1,5 kg Pollo Fino

15kg festkochende Kartoffeln LT AL Cle G A ]

Salz nach Geschmack

3 rote Paprika

> gelbe Paprika frische Petersilie

3 groRe Gemiisezwiebeln optional geriebener Parmesan

2 Dosen Mais ===  Ndhrwertangaben

(oder frischer Mais vom Markt) ﬂ (pro Portion)

6 AUCLIERE L] Energie: ca. 685 kcal / 2.867 kJ

150 g Krauterbutter Eiweif: ca. 32 g

2 EL neutrales Ol Kohlenhydrate: ca. 48 g
Fett:ca.40g
Ballaststoffe: ca. 8 g
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l Zubereitung

Vorbereitung:

1. Kartoffeln mit Schale ca. 15 Minuten vorkochen. AnschlieBend auskiihlen lassen und in grobe
Wiirfel schneiden.

2. Pollo Fino ebenfalls wiirfeln.

3. Paprika und Zwiebeln grob schneiden sowie Knoblauch fein hacken

Zubereitung:

1. Etwas Ol auf die Plancha geben. Die Kartoffeln zuerst auflegen und 5-8 Minuten goldbraun
rosten. Leicht salzen.

2. Die Kartoffeln zur Seite schieben. Pollo Fino auf die heilSe Flache geben und mit BBQ Rub
wiirzen und das Fleisch kraftig anrdsten.

3. Paprika, Zwiebeln, Mais und Knoblauch dazugeben. Alles miteinander vermengen.
Weitere 4-5 Minuten résten.

4. Krauterbutter lGiber die gesamte Pfanne geben.

Alles gut vermengen.
Mit Petersilie bestreuen. Optional etwas Parmesan dariiber reiben.

Guten Appetit!
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Wochenmarkt an der Pauluskirche

Wo Genief3er gerne einkaufen



