MARLEY SPOON

Zucchini_Hahnchen_Pasta mit Mais Es gibt Nudelrezepte, die gehdren im Nu genauso zu unserem Wochentagsprogramm

wie unsere Lieblingsserien. Nicht nur, weil sie so mihelos zubereitet sind, sondern weil

in cremiger Schnittlauchsauce die Stars auf dem Teller genauso gut zusammenpassen wie Batman und Robin. Unsere
Helden sind heute kross gebratenes Hahnchen und Mais, die ihre Superkrafte erst in
@ ca. 25min % 3-4 Personen Kombination mit einer cremigen Schnittlauchsauce so richtig entfalten kénnen. Und

Action!



Was du von uns bekommst

+ 500g Penne!

+ 2 Zucchini

+ 2 Knoblauchzehen

+ 10g Schnittlauch

+ 1 Dose Mais

- 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

« 1 Packchen edelslBes
Paprikapulver

+ 2 Becher Créme fraiche 7

- 1 Péckchen
Gemusebrihgewdirz

« 2 Stucke italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Salz
+ Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBer Topf

- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

+ Kiichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 1012kcal, Fett 40.7g,
Kohlenhydrate 107.2g, Eiwei3 50.99g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem groBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die Pasta
zum Kochen bringen. Die Zucchini lédngs
halbieren und quer in ca. 1cm dicke
Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schélen und grob wirfeln. Den Schnittlauch
grob schneiden. Den Mais in einem Sieb
abtropfen, das Fleisch trocken tupfen und in
grobe Stiicke schneiden.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher 200ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

A

2. Fleisch und Mais backen

Das Fleisch trocken tupfen, in mundgerechte
Sticke schneiden, mit der 1/2 des
Paprikapulvers, 2EL Olivendl sowie 2
kréftigen Prisen Salz auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech
vermengen. Die 1/2 des Maises mit 1EL
Olivendl und 1 kraftigen Prise Salz
vermengen, neben das Fleisch auf das
Backblech geben und in 13-15Min. im Ofen
goldbraun backen.

5. Sauce zubereiten

Die Créme fraiche, das Briihgewiirz, das
restliche Paprikapulver, den restlichen
Mais, die 1/2 des Schnittlauchs und 200ml
Wasser (nicht das Pastawasser!) in einem
hohen GefaB mit einem Stabmixer zu einer
cremigen Sauce pirieren. Den Kése fein
reiben.

3. Zucchini braten

Die Zucchini unter gelegentlichem Rihren in
einer groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze in ca. 6Min. goldbraun
anbraten. Den Knoblauch und 1 kréftige
Prise Salz hinzugeben und ca. TMin.
mitbraten.

6. Pasta vermengen

Die Pasta und die Sauce mit 100-150ml
Pastawasser zu der Zucchini geben und bei
mittlerer bis starker Hitze ca. TMin unter
Rihren erwérmen. Die Pasta auf Teller
verteilen, das Fleisch und den Mais darauf
anrichten und mit dem Kése und dem
Schnittlauch garniert 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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