MARLEY SPOON

One Pot_Hahnchen_Pasta Der “One Pot"-Trick eignet sich fir alle Hungrigen unter uns, die sich nicht viel aus

Mengen an Kochgeschirr machen wollen. Stattdessen gibt es diese frische Pasta mit
mit Pilzen und Rucola Hahnchenbrust, Champignons und einer cremigen Kése-Sauce aus einzig und alleine

einem Topf! Du wirst begeistert sein.
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packchen Butter

1 Packung braune
Champignons

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packung Rucola

- 1 Geflugelbruhwdrfel ¢

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packchen getrocknete
Tomaten 12

- 2 Stlick italienischer Hartkase 7

+ 1 Packung Maccheroni-Pasta !

Was du zu Hause benétigst
- Olivenadl

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

- Weizenmehl 1

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf
- Klichenreibe
- Messbecher

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9),
Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 845kcal, Fett 37.89g,
Kohlenhydrate 73.4g, Eiwei3 51.5g

1. Hadhnchen schneiden

Die Hdhnchenbrust in ca. 2cm groBe Wiirfel
schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen

4. Hihnchen braten

In einem groBen Topf 1-2EL Olivendl
erhitzen und die Hdhnchenstiicke darin ca.
3-4 Min. goldbraun anbraten, dann die
Butter, den Knoblauch, die Pilze und die
getrockneten Tomaten hinzufligen und fir
ca. 2-3Min. weiter braten.

2. Pilze schneiden

Die Pilze mit einer Pilzblrste oder einem
feuchten Tuch von eventuellem Schmutz
befreien, dann je nach GréfBe vierteln oder
achteln.

5. Pasta kochen

Nun mit einem 1EL Mehl bestduben und mit
600ml Wasser abléschen. Den Briithwiirfel
hinzufligen und kurz aufkochen lassen. Nun
die Pasta dazu geben, umrihren und alles
fur ca. 10-15Min. zugedeckt kdcheln lassen.
Ab und zu umrihren, evtl. etwas Wasser
nachgieBen.
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3. Tomaten schneiden

Die getrockneten Tomaten abtropfen
lassen und in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schélen und in feine Scheiben
schneiden.
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6. Pasta fertigstellen

Zum Schluss den Kése fein reiben. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz
vor dem Servieren 2/3 des Késes
unterheben. Mit Rucola und restlichem
Kéase 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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