MARLEY SPOON

Herzhafte Hahnchenpfanne mit Pasta Mit einfachen Dingen imponieren? Genau das steht heute auf deinem Speiseplan! Unsere

leckere Hdhnchenpfanne mit roter Paprika und Zucchini ist einfach und wirklich schnell
und buntem Gemdse zubereitet. Die Penne haben wir natirlich nicht ohne Grund fir dieses Gericht
ausgewahlt: Dank ihrer Zylinderform sammelt sich ndmlich immer ein bisschen extra

@ 20-30min % 3-4 Personen Sauce in der Mitte. Extra Sauce - mehr Vergniigen!



Was du von uns bekommst

+ 400g Penne!

- 2 rote Paprika

+ 2 Zucchini

- 2 Knoblauchzehen

- 4 Hahnchenschenkelfilets

+ 2 Packchen
GemUsebrihgewlrz

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Tomatenketchup

« 2EL Weizenmehl !

- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- groBer Topf
« groBe Pfanne
+ Messbecher
- Sieb

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

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

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 656kcal, Fett 18.9g,
Kohlenhydrate 91.1g, Eiweil3 28.8g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Paprika langs vierteln,
entkernen und in Streifen schneiden. Die
Zucchini ldngs vierteln und in ca. 1Tcm dicke
Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein wurfeln.

4. Fleisch und Gemiise braten

Wahrend die Pasta kocht, das Fleisch mit je
1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei
starker Hitze ca. 2Min. scharf anbraten. Die
Paprika, die Zucchini und den Knoblauch
dazugeben und ca. 2Min. mitbraten.

2. Fleisch vorbereiten 3. Pasta kochen
Das Fleisch trocken tupfen und in 1-2cm Die Pasta in das kochende Wasser geben
groBe Wirfel schneiden. und in 8-10Min. bissfest kochen. In ein Sieb

abgieBen und abtropfen lassen, dann in den
Topf zurlickgeben und abgedeckt warm

halten.
-
LY
5. Sauce zubereiten 6. Abschmecken und servieren
Die Hitze reduzieren und das Fleisch und Die Hdhnchenpfanne mit Salz und Pfeffer
das Gemiise mit 2EL Mehl bestduben. Das abschmecken und mit der Pasta servieren.

Mehl unterriGhren, dann mit 500ml| Wasser
abléschen. Das Brithgewiirz und 2EL
Ketchup einrihren und bei mittlerer Hitze
ca. 3Min. kocheln lassen.

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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