MARLEY SPOON

one_Pot_Pasta mit Hahnchen Heute zauberst du einen Schmaus fiir die ganze Familie, und zwar aus nur einem Topf!

Das zarte Hdhnchenschenkelfilet schmurgelt zusammen mit bereits vorgeschnittenem
und wurzigem OIiven—KUrbiskern—Topping Lauch, Paprika und Pilzen, dann kommen die hibsch gerollten Casarecce hinzu.
Wiéhrend die Pasta kocht, bereitest du aus griinen Oliven, anger&steten Kurbiskernen
@ ca. 30min % 3-4 Personen und einem Hauch von Zitrone ein leckeres Topping zu - und der Rest ist Kochgeschichte




Was du von uns bekommst

+ 2 Knoblauchzehen

+ 50g Kurbiskerne

« 4 Hdhnchenschenkelfilets

+ 900g Spaghetti-Gemusemix

+ 2 Dosen Tomatenmark

+ 2 Packchen italienische
Gewdirzmischung

+ 500g Casarecce!

» 2 Péckchen
Gemusebrihgewtirz

+ 2 Packungen griine Oliven

+ 2 unbehandelte Zitronen

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Butter 7
+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBer Topf
« Wasserkocher
» Messbecher
- Kichenreibe
. Zitruspresse

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.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 976kcal, Fett 33.2g,
Kohlenhydrate 127.0g, Eiweif3 38.7g

1. Kiirbiskerne anrésten

In einem Wasserkocher 1,4L Wasser zum
Kochen bringen. Den Knoblauch schalen
und fein wirfeln. Die Kiirbiskerne in einem
groBen Topf ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 2-4Min. anrosten, bis sie
knistern und goldbraun sind. Zum Abkuhlen
aus dem Topf nehmen.

4. Pasta kochen

Das Tomatenmark und die
Gewiirzmischung in den Topf rithren und
ca. TMin. erwdrmen. Dann die Pasta
hinzugeben und mit dem kochenden Wasser
bedecken. Die 1/2 des Brithgewiirzes
einrihren und die Pasta in 12-14Min.
bissfest kochen, dabei regelmaBig
umrihren. Ggf. mehr Wasser hinzufligen,
falls die Sauce zu dickflissig ist.

2. Fleisch anbraten

Das Fleisch trocken tupfen, in 2-3cm grof3e
Stiicke schneiden und mit je 1 kréftigen Prise
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in
demselben Topf mit 2EL Butter bei starker
Hitze in 1-2Min. goldbraun anbraten.

5. Topping zubereiten

Die Oliven und die Kiirbiskerne grob
hacken. 2TL Zitronenschale abreiben, dann
die Zitronen halbieren und auspressen. Die
Oliven, die Kiirbiskerne und die
Zitronenschale mit 2-3EL Zitronensaft und
je 1 Prise Salz und Pfeffer vermengen.

3. Gemiise mitbraten

Den Gemiisemix und den Knoblauch mit je
1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer hinzufligen
und bei mittlerer Hitze 4-5Min. mitbraten,
bis das Gemiise weich ist.

6. Pasta verfeinern

Die Pasta mit 2EL Zitronensaft und 2EL
Butter verfeinern, dann mit dem restlichen
Briihgewiirz sowie Salz und Pfeffer nach
Geschmack wiirzen. Die One-Pot-Pasta auf

tiefe Teller verteilen und mit dem Oliven-

Kiirbiskern-Topping garniert servieren.

Tipp: Fur Kinder das Topping weglassen.

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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