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SChne"e RUCOIa'HahnChen'Pasta Diese Korr.wblnatlcin hat uns elhfach u"m.gehauen, so gutist sie! Die fgmen Tagllatellg
werden mit der kdstlich-cremigen, késigen Sauce mit Kapern und Zitronen und saftigen

Hahnchensticken vermischt, gerdstete Pinienkerne und frischer Rucola sorgen fir

mit wirziger Kapern-Kase-Sauce
extraviel Wiirze. Seid gewarnt - ihr werden den Teller abschlecken!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 500g Tagliatelle

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 10g frische Petersilie

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

. 3 Stuck italienischer Hartkase 7

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 1 Packchen Pinienkerne

» 2 Eier3

+ 1 Packung Kapern

« 2 Packchen mittelscharfer Senf
10

+ 1 Packung Rucola

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Kochtopf

- groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

+ Kiichenreibe

» Zitruspresse
- Sieb

Vergiss nicht, das GemUse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Senf (10).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 817kcal, Fett 22.8g,
Kohlenhydrate 95.1g, Eiweif3 54.89

1. Zutaten vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen und in ca. 1cm groBBe Wiirfel
schneiden. Die Petersilie samt Stingeln
fein hacken. Die Lauchzwiebeln in feine
Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken.

4. Sauce zubereiten

Die 1/2 des Knoblauchs mit ca. 1/4 der
Kapern, dem Senf, 2EL Olivendl und 1-2TL
Zitronensaft in einem hohen Gefal mit
einem Stabmixer fein purieren. Ca. 1/3 des
geriebenen Kases und 2EL Wasser
hinzufligen und mit Pfeffer abschmecken.
Tipp: Wer das Dressing flissiger mag, kann
etwas mehr Wasser hinzufiigen.

2. Kéase reiben

Den Kase fein reiben. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Die Eier in einer kleinen
Schissel mit einer Gabel verquirlen. Die
Pinienkerne in einer grof3en Pfanne ohne
Zugabe von Fett rosten, bis sie schon duften
und leicht gebréunt sind. Zum Abkihlen aus
der Pfanne nehmen, die Pfanne
aufbewahren.

5. Pasta mischen

Das Fleisch in der groBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. Die Lauchzwiebeln und den
restlichen Knoblauch zugeben und mit dem
Pastawasser abléschen. Die Pfanne vom
Herd nehmen, dann die Pasta, die
Kapernsauce, die 1/2 der restlichen
Kapern, das verquirlte Ei und die 1/2 des
restlichen Késes zugeben und alles gut
vermengen.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest garen. Mit einem
Messbecher oder einer Tasse ca. 200ml
Pastawasser abschopfen, dann die Nudeln
in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.

6. Anrichten und servieren

Die Pasta mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf Teller verteilen. Den Rucola darauf
anrichten und die Pasta mit den restlichen
Kapern, der Petersilie und dem restlichen
Kéase 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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