MARLEY SPOON

Pasta mit HahnChenSpieBChen Schon im alten Rom a3 man Brot gerne mit einer wiirzigen Paste, die dem klassischen

Pesto rosso ahnlich ist. Unsere Variante ist dank der getrockneten Tomaten schon fruchtig
und Tomaten-Haselnuss-Pesto und passt wunderbar zur leckeren Pasta. Mit den zarten HahnchenspieBchen ein

schneller, kostlicher Genuss!
@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

- 500g Spaghetti !

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packchen mediterrane
Gewdirzmischung

+ 8 Schaschlik-HolzspieBe

- 3 Packungen getrocknete
Tomaten 12

- 2 Stlick italienischer Hartkase 7

+ 1 Packung Haselnusskerne 15

+ 1 Knoblauchzehe

« 20g frisches Basilikum

Was du zu Hause benétigst
- Salz

« Schwarzer Pfeffer

- Olivenaol

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf

- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Messbecher

+ Kiichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Schwefeldioxid und
Sulphite (12), Nisse (15). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 80%kcal, Fett 24.1g,
Kohlenhydrate 94.9g, EiweiB3 50.3g

1. SpieBe vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen, in 1-2cm groBe Wiirfel
schneiden und in einer Schissel mit 1-2EL
Olivendl sowie der Gewiirzmischung
vermengen. Die Fleischstiicke auf die
HolzspieBe ziehen und bis zum Braten
ziehen lassen.

2. Pesto vorbereiten

Die getrockneten Tomaten grob
zerschneiden. Den Kése fein reiben und die
Haselniisse grob hacken. Die

Knoblauchzehen schialen und grob hacken.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann
die Nudeln in ein Sieb abgieBen, zurlick in
den Topf geben und warm halten.

4. Pesto zubereiten

Inzwischen die getrockneten Tomaten, den
Kéase, die Haselniisse und den Knoblauch
mit ca. 70ml Pastawasser und 1-2EL
Olivendl in einem hohen Gefal3 mit einem
Stabmixer purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. SpieBe braten

Die HahnchenspieBe in einer groBen
Pfanne bei mittlerer Hitze von allen Seiten

insgesamt ca. 8Min. knusprig braten. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

6. Basilikum schneiden

Die Basilikumblatter abzupfen und in sehr
feine Streifen schneiden. Die Pasta mit dem
Pesto und dem Basilikum vermengen,
dabei nach Bedarf etwas Pastawasser
hinzugeben, sodass die Pasta vollstandig mit
der Sauce bedeckt ist. Die HihnchenspieBBe
auf der Pasta anrichten 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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