MARLEY SPOON

Ein Gericht fir GroB3 und Klein, denn hier kann niemand widerstehen: Die cremig-wirzige

HahnChengeSChnetzeltes mlt PaSta Champignon-Lauch-Sauce kocht sich in unserer KitchenAid-Pfanne kinderleicht. Und

wenn sich dann auf deinem Teller zartes Hdhnchenschenkelfleisch an die Penne

und cremiger Champignon-Lauch-Sauce
schmiegt, bleibt auch kein Klecks tbrig. Versprochen!

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 200g Penne!

« 250g Champignons

+ 1 Stange Lauch

- 2 Hahnchenschenkelfilets

- 1 Becher Créme fraiche 7

- 1 Péckchen
Gemusebrihgewtirz

- 10g Petersilie

+ 1 Packchen gemahlene
Muskatnuss

Was du zu Hause benétigst
- 2EL Senf 10
« 2TL Weizenmehl !

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
- groBe Pfanne

+ Messbecher

. Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 947kcal, Fett 48.0g,
Kohlenhydrate 91.6g, Eiweil3 35.5g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Pilze ggf. sdubern und je nach
GroBe vierteln oder sechsteln. Den Lauch
l&ngs halbieren und quer in ca. 1cm breite
Streifen schneiden.

it Ay
.

4. Fleisch anbraten

Das Fleisch in einer grofBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei starker Hitze 3-4Min. goldbraun
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 8-10Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher ca. 150ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

AnschlieBend wieder in den Topf geben und

abgedeckt warm halten.

5. Geschnetzeltes zubereiten

Die Pilze in derselben Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 3-5Min.
anbraten. Den Lauch hinzufiigen und 1-
2Min. mitbraten. 2TL Mehl, dann die Créme
fraiche und 100ml Pastawasser
unterrihren und die %2 des Brithgewiirzes
in der Sauce auflésen. Das Fleisch
hinzugeben und 1-2Min. in der Sauce
kdcheln lassen. Nach Belieben das librige
Pastawasser unterrihren.

3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch trocken tupfen und in 1-2cm
dicke Schnetzel schneiden, dann mit je
1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Petersilie hacken

Die Petersilie samt Stdngeln fein hacken.
Das Geschnetzelte kraftig mit 2EL Senf
sowie Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und die %2 der Petersilie
unterrihren. Die Pasta mit dem
H&ahnchengeschnetzelten anrichten und mit
der restlichen Petersilie 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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