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Hahnchen_Pasta mit Rucolapesto Rucola schmeckt nicht nur im Salat, sondern macht sich auch ganz fabelhaft in diesem

schnell zubereiteten Pesto mit Walnissen und bestem italienischen Hartkdse. Gekront
und gerosteten WalnUssen werden die leckeren Pesto-Tagliatelle mit gebackenen Kirschtomaten und zarter

Hahnchenbrust. Lasst es euch schmecken!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Walnusskerne 15

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 1 Packung Rucola

« 1 Packung Hahnchenbrustfilet
- 250g Tagliatelle !

« 1 Stlck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
. Salz

- Schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

« Auflaufform

+ mittelgroBer Kochtopf

- groBe Pfanne

« kleine Pfanne

- Kichenreibe

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 93%kcal, Fett 36.3g,
Kohlenhydrate 98.8g, Eiweil3 51.3g

1. Tomaten vorbereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
mittelgroBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Kirschtomaten halbieren und
in einer Auflaufform mit 1-2TL Olivendl, Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die 1/2 der
Niisse grob hacken, die restlichen Niisse
halbieren.
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2. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in 2 Medaillons schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons in
einer grofBBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
starker Hitze scharf anbraten, aus der Pfanne
nehmen und mit den Tomaten im Ofen in
ca. 8-10Min. fertig garen.

3. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta
hineingeben und in ca. 9-11Min. bissfest
kochen. Die Pasta in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen, dabei ca. 1 Tasse
Pastawasser auffangen.

4. Pesto zubereiten

Den Rucola grob schneiden. Den Kése fein
reiben. Den Rucola, den Kédse und die
gehackten Niisse mit 2-3EL Olivendl zu
einem Pesto pirieren, dabei nach Bedarf
etwas Wasser hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Niisse rosten

Die halbierten Niisse in einer kleinen
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze ca. 2-3Min. anrésten. Aus der Pfanne
nehmen, mit 1 Prise Salz vermengen und
beiseitestellen.

6. Pesto untermischen

Das Fleisch in ca. 2cm dicke Tranchen
schneiden. Die Pasta mit dem Pesto, etwas
Pastawasser und dem ausgetretenen
Fleischsaft vermengen. Das Fleisch mit der
Pasta anrichten und mit den Tomaten und
den gerdsteten Niissen 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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