MARLEY SPOON

One_Pot_Ha hnChen-PaSta Heute dauert es nicht lange, bis du dieses leckere Pastagericht mit saftigen

Hahnchensticken, frischen Champignons, wiirzigen getrockneten Tomaten und
mit Pilzen und getrockneten Tomaten herzhaftem Rucola auf dem Tisch stehen hast, wo sich dann alle hungrig daraufstiirzen
werden. Und weil es ein One-Pot-Gericht ist, musst du anschlieBend auch nicht lange

@ 20-30min % 2 Personen aufrdumen.



Was du von uns bekommst

+ 1 Packchen getrocknete
Tomaten 12

+ 1 Packung Rucola

+ 1 Packung Champignons

+ 1 Packung Hadhnchenbrustfilet

+ 250g Penne '

« 1 Geflugelbrihwdrfel ¢

« 1 Knoblauchzehe

« 2 Stlick italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
. Salz

« Weizenmehl !

« Schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf mit Deckel
« Klichenreibe
« Messbecher

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9),
Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 792kcal, Fett 19.6g,
Kohlenhydrate 97.1g, Eiwei3 53.1g

1. Hadhnchen vorbereiten

Das Hahnchen mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen und in ca. 2cm groBBe Wiirfel
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Hahnchen braten

Das Fleisch in einem gro3en Topf mit 1-2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 3-4 Min.
goldbraun anbraten. Die Pilze, die
getrockneten Tomaten und den Knoblauch
hinzugeben und ca. 2-3Min. mitbraten.

2. Pilze schneiden

Die Champignons ggf. mit etwas
Kichenkrepp oder einer Birste sdubern und
je nach GréBe vierteln oder achteln.

5. Pasta hinzugeben

1EL Mehl unterriihren und das Fleisch und
Gemiise mit 600m| Wasser abléschen. Den
Briihwiirfel hinzugeben und alles einmal
aufkochen lassen, dann die Pasta
dazugeben, griindlich umrihren und alles
ca. 10-15Min. abgedeckt kécheln lassen.
Zwischendurch immer mal umrihren, damit
nichts am Boden anbrennt und nach Bedarf
etwas mehr Wasser hinzugeben.

3. Tomaten schneiden

Die getrockneten Tomaten in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch schalen und in
feine Scheibchen schneiden.

6. Pasta fertigstellen

Inzwischen den Kése fein reiben. Die Pasta
mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz
vor dem Servieren ca. 2/3 des Késes
unterheben. Mit dem Rucola und dem
restlichen Kése garniert servieren. Tipp:
Wer mag, kann fir den Rucola noch ein
Dressing aus 1-2TL Olivendl, 1TL Essig, Salz
und Pfeffer anrihren.

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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