MARLEY SPOON

Zitronige BrOkkOIi'Ha hnChen-PaSta Heute servierst du feine Spaghetti mit einer cremigen Sauce, in der sich frohlich fein

gewlrzte Héhnchenstreifen und milder Lauch tummeln. Brokkoli und Pasta kochen
mit Créme fraiche, Lauch und Pistazien gemeinsam im Topf - das spart Zeit und Kochgeschirr! Spritzige Zitrone und knackige

Pistazien bringen das Gericht auf eine wahrhaft sphérische Geschmacksebene. Ein
@ ca. 25min % 3-4 Personen kulinarischer Coup, der Alt und Jung erfreuen wird!



Was du von uns bekommst

+ 400g Bio-Spaghetti

« 1 groBer Brokkoli

+ 2 Stangen Lauch

« 500g Hahnchenstreifen
italienische Art

- 2 Becher Créeme fraiche 2

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 20g Pistazienkerne 3

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- groBe Pfanne
« Kichenreibe
« Zitruspresse
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schalenfrichte (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 915kcal, Fett 42.9g,
Kohlenhydrate 85.3g, Eiweif3 43.3g

1. Fleisch & Lauch braten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta und den
Brokkoli zum Kochen bringen. Den Lauch
l&ngs halbieren und quer in feine Streifen
schneiden. Das Fleisch und den Lauch in
einer groBBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei
starker Hitze 5-6Min. braten, bis das Fleisch
durchgegart ist.

4. Sauce zubereiten

Sobald das Fleisch gar ist, auf mittlere Hitze
reduzieren. Die Créme fraiche, 4-6EL
Wasser und das Brithgewiirz einriihren und
die Sauce 1-2Min. kdcheln lassen.

2. Brokkoli schneiden

Den Brokkoli in mundgerechte Réschen
zerteilen, den Strunk ggf. schélen und in

ca. 1cm groBe Stlicke schneiden.

5. Zitrone vorbereiten

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

3. Pasta & Brokkoli kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und ca. 2Min. kochen. Den Brokkoli
dazugeben und 5-7Min. mitkochen, bis die
Pasta und der Brokkoli gar sind. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

6. Pasta & Sauce mischen

Die Pistazienkerne fein hacken. Die
Zitronenschale und 3EL Zitronensaft unter
die Sauce rihren, nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Pasta und den
Brokkoli mit der Sauce vermengen und die
Brokkoli-Hadhnchen-Pasta mit den Pistazien
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. @& v #marleyspooning
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