MARLEY SPOON

Bei uns hat der Frihling schon begonnen. Passend dazu nehmen auf unserem Teller

Zarte HUhnChenerSt kleine Schmetterlingsnudeln neben grin blihenden Brokkoli-Bdumen Platz. Und weil wir

nicht genug bekommen kénnen von saftigem Grin und fruchtigem Rot, kochen wir noch

mit Tomaten, Farfalle und Brokkoli
eine Tomatensauce und geben Basilikum Uber alles. Wir sind bereit!

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ Borgmeier Hadhnchenbrust aus
dem Paderborner Land

- Zwiebel

- Italian Allrounder

- frischer Basilikum

+ gehackte Dosentomaten

- Brokkoli

» Knoblauchzehe

- Farfalle

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
- Kochtopf

« Messbecher

+ Kochtopf

- Sieb

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 720kcal, Fett 11.3g,
Kohlenhydrate 86.5g, Eiweil3 60.6g

1. Gemiise vorbereiten

GrofBen Topf mit ausreichend gesalzenem
Wasser zum Kochen bringen. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in méglichst diinne
Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken. Den Brokkoli in méglichst

gleichgroBBe R6Bchen vom Strunk schneiden.

Den Strunk schélen und in méglichst diinne
Scheiben schneiden.
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4. Sauce zubereiten

In einem mittelgroBen Topf 2EL OL stark
erhitzen und die Hdhnchenbruststreifen ca.
1-2Min. scharf anbraten. Nun die Zwiebel
und den Knoblauch fir weitere 2-3Min.
anbraten. SchlieBlich mit den gehackten
Tomaten sowie 200m| Wasser abléschen
und ca. 10Min. bei mittlerer Stufe kocheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1TL Zucker
wurzen.

2. Pasta kochen 3. Fleisch vorbereiten

Inzwischen die Hadhnchenbriiste in
moglichst diinne Streifen schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald das Wasser kocht die Pasta darin ca.
9Min. bissfest kochen. Vor dem Abgielen
eine Tasse Nudelwasser abschopfen. Pasta
abgieBen und in einem Sieb abtropfen
lassen.
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5. Brokkoli hinzugeben 6. Pasta fertigstellen

Die Farfalle nun mit der Hdhnchen-Gemuse-
Sauce vermischen. Zum Schluss mit dem
Italian Allrounder abschmecken. Evtl. noch
etwas Nudelwasser hinzufligen, falls das
Gericht zu trocken erscheint und mit dem
Basilikum garniert servieren.

Inzwischen Basilikumbléatter zupfen und
grob hacken. Nach 10Min. den Brokkoli nun
in die Sauce geben und weitere 3-5Min.
bissfest garen. Wer den Brokkoli nicht so
knackig mag, einfach etwas langer kécheln
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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