MARLEY SPOON

Hach, so muss ein leckeres Pastagericht schmecken! Zur leichten Sauce mit aromatischem

Zarte Hahnchenbrust auf Orecchiette cn, <o muss  Posta . ! tarome
Grillgemuse gibt es beste italienische Orecchiette und zartes Hédhnchenfleisch. Mit
geriebenem Ké&se und frischem Basilikum garniert ein Abendessen, das dich und deine

mit gegrilltem Gemdse
Lieben begeistern wird!

@ 30-40min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 500g Orecchiette !

- 2 rote Zwiebeln

+ 3 Knoblauchzehen

+ 4 Tomaten

+ 2 Auberginen

+ 2 Zucchini

. 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

« 2 Stucke italienischer Hartkase 7

+ 10g Basilikum

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion

- Backblech und Backpapier
- Auflaufform

. groBer Topf

« groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Kiichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das GemUse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 903kcal, Fett 28.8g,
Kohlenhydrate 110.6g, Eiweil3 49.8g

RS

1. Zwiebeln schneiden

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. In einem
groBen Topf ausreichend gesalzenes Wasser
fur die Pasta zum Kochen bringen. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen
und in hauchdinne Scheibchen schneiden.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 9-11Min. bissfest kochen. Dabei vor
allem am Anfang regelméafBig umrihren,
damit die Pasta nicht zusammenklebt. Mit
einer Tasse etwas Pastawasser abschépfen,
dann die Pasta in ein Sieb abgief3en und
abtropfen lassen.

2. Tomaten vorbereiten

Die Tomaten vierteln und vom Strunk
befreien. Das Kerngehé&use
herausschneiden und mit je 2EL Olivendl
und Essig in einem hohen Gefél3 mit einem
Stabmixer fein purieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Tomatenviertel in diinne
Streifen schneiden.

5. Fleisch garen

Das Fleisch trocken tupfen, von beiden
Seiten mit je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer groBen Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze auf
jeder Seite 1-2Min. anbraten. AnschlieBend
in eine Auflaufform geben und 8-10Min. im
Ofen backen, bis das Fleisch gar ist. Die
Pfanne aufbewahren. Den Kése fein reiben.

3. Gemiise grillen

Die Auberginen und die Zucchini in ca.
0,5cm diinne Scheiben schneiden. Ggf. sehr
groBe Scheiben halbieren. Das Gemiise auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 2EL Olivendl sowie je 1
kraftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen,
gleichmaBig verteilen und 10-15Min. auf der
2. Schiene von oben im Ofen grillen bzw.
backen. Das Gemiise nach der Halfte der
Zeit wenden.

6. Pasta fertigstellen

Die Zwiebeln und den Knoblauch in der
Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-
2Min. anbraten. Das Tomatenpiiree, die
Pasta, das Grillgemiise und die Tomaten
unterrihren, dabei ggf. etwas Pastawasser
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch in Tranchen
schneiden, auf der Pasta anrichten und mit
dem Basilikum und dem Kése servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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