MARLEY SPOON

in einer cremigen Sauce mit vielen frischen Krdutern und saftigen Kirschtomaten - das
schmeckt Klein und GroB gleichermalen!

Spaghetti'HahnChen'Pfanne ‘ Heute gibt es Comfortfood auf die schnelle und gesunde Art: Zartes Hahnchenbrustfilet

mit frischen Krautern und Tomaten

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
a 7
o 1

o 7

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

- groBer Kochtopf

« Kichenreibe

- Sieb

- Stabmixer mit hohem Gefal3
. Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemiise 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 960kcal, Fett 39.9g,
Kohlenhydrate 96.9g, Eiweil3 50.2g

1. Hadhnchen vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend leicht

gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen

bringen. Das Hahnchenfleisch trocken
tupfen, in ca. 2-3cm breite Streifen
schneiden und mit 1-2EL Olivendl
vermengen.

4. Pasta kochen

Die Spaghetti in das kochende Wasser
geben und in ca. 8-9Min. al dente garen. In
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

i

2. Tomaten schneiden

Die Kirschtomaten halbieren. Die
Knoblauchzehen schilen und in feine
Scheiben schneiden.

B

5. Krdutercreme zubereiten

Die Basilikumblatter und die
Korianderblatter von den Sténgeln zupfen
und fein hacken. Den Schnittlauch in feine
Réllchen schneiden. Die Kréuter mit der
Créme fraiche, 1-2EL Olivenol und 1-2TL
Zitronenschale in einem hohen Gefal3 mit
einem Stabmixer fein pirieren. Die
Krautercreme mit Zitronensaft und Salz
abschmecken.

3. Zitrone vorbereiten

Die Zitronenschale fein abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

6. Hahnchen braten

Die Hahnchenstreifen in einer grof3en
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze
ca. 4-5Min. goldbraun anbraten. Die
Tomaten und den Knoblauch dazugeben
und kurz mitbraten. Dann die Spaghettiund
die Krautercreme untermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kése
Uber die Pasta reiben und 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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