MARLEY SPOON

Paprika-Hahnchen-Pasta mit Cheddar
und Panko-Knoblauch-Topping

@ ca. 30min % 4 Portionen

Knusprige Brosel auf cremiger Pasta? Eine himmlische Kombination - vor allem, wenn die
Krumen mit Knoblauch ausgebraten werden! Unter dem Topping verbirgt sich eine
kostliche Landschaft aus zartem Hahnchenschenkelfilet, roter und gelber Paprika und
hibsch geformter Conchiglie-Pasta. Was diese kleine Welt wohl im Innersten
zusammenhalt? Unsere Antwort: zart schmelzender Cheddar. Ein genialer Plan!



Was du von uns bekommst

- 400g Bio-Conchiglie !

- 2 Paprika

+ 2 Paprika

- 2 rote Zwiebeln

- 1 Knoblauchzehe

- 500g Hahnchenstreifen
italienische Art

+ 50g Panko-Paniermehl !

+ 1 Pck. GemUsebriihgewdirz

+ 1 Pck. edelstBes Paprikapulver

+ 150g geriebener Cheddar 2

Was du zu Hause benétigst
+ 200ml Milch 2

+ 4EL Butter 2

« 2EL Weizenmehl !

- Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

. groBer Topf

- groBe Pfanne

- mittelgroBe Pfanne
+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1035kcal, Fett 45.8g,
Kohlenhydrate 103.0g, Eiweif3 50.3g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Paprika vierteln, entkernen und
in 2-3cm grof3e Stiicke schneiden. Die
Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein wirfeln.

4. Topping anrésten

Inzwischen das Panko-Paniermehl und den
Knoblauch in einer mittelgroBen Pfanne mit
2EL Butter bei mittlerer bis starker Hitze in 3-
4Min. goldbraun anrésten und nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 9-11Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher ca. 250ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

5. Sauce kocheln

2EL Mehl Gber dem Fleisch und dem
Gemiise verteilen und unterrihren. 200ml
Pastawasser mit 200ml| Milch, der 12 des
Briihgewiirzes oder mehr nach Geschmack
und dem Paprikapulver verriihren und in
die Pfanne gieBen. Die Sauce aufkochen

und bei mittlerer Hitze ca. 2Min. einkécheln
lassen.

3. Fleisch und Gemiise braten

Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit 2EL
Butter bei mittlerer bis starker Hitze 2-3Min.
anbraten, dabei nur wenig umriihren. Die
Paprika und die Zwiebeln hinzufiigen und
ca. 5Min. mitbraten, bis das Gemiise weich
und das Fleisch gar ist.

6. Kéase einrlihren

Den Kaése in die Pfanne rihren, dann die
Pasta unterheben. Ggf. [6ffelweise libriges
Pastawasser einriihren, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist. Die Paprika-
Hiahnchen-Pasta mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf Teller verteilen. Mit
dem Panko-Knoblauch-Topping garnieren
und 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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