MARLEY SPOON

SommerIiChe HahnChen-PaSta Ein feines Pastagericht mit zartem Hahnchenfleisch in einer cremigen Frischkése-Spinat-

Sauce mit erfrischender Zitronennote. Serviert wird der schnelle Feierabendgenuss mit
mit Frischkase, Spinat und Zitrone geriebenem Kase. Fix in der Zubereitung und tberaus kdstlich - genau das Richtige an

einem lauen Sommerabend!
@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 500g Tagliatelle

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
« 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

- 1 unbehandelte Zitrone
- 1 Geflugelbrihwirfel ¢

« 1 Packung Frischkase 7 1. Fleisch schneiden 2. Zwiebel schneiden 3. Zitrone vorbereiten

+ 1 Packung Babyspinat

+ 2 Stiick italienischer Hartkase In einem groBen Topf ausreichend Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine  Die Zitronenschale abreiben, dann die
. gesalzenes Wasser fiir die Pasta zum Kochen ~ Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schalen Zitrone halbieren und auspressen.

Was du zu Hause benétigst bringen. Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp  und ebenfalls fein wirfeln.

+ Weizenmehl ! trocken tupfen und in ca. 0,5cm dinne

« Salz und schwarzer Pfeffer Streifen schneiden.

+ Olivendl

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf
« groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Kichenreibe

« Zitronenpresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der 4. Pasta kochen 5. Sauce ansetzen 6. Pasta fertigstellen
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate. Die Pasta in das kochende Wasser geben Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit 2-3EL  Die Sauce kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen,
und in 7-9Min. bissfest kochen. Olivendl bei starker Hitze 2-3Min. scharf dann die Pasta und den Spinat unterheben.

ClEETD - _ AnschlieBend in ein Sieb abgiefen und anbraten. Die Zwiebeln zugeben und 1- Mit dem Zitronenabrieb und -saft

?If:;(\jc);nMa'rllcdhe(r?r'] SAT:Ler”Zr(]Z)r; Kann abtropfen lassen. 2Min. mitbraten, dann den Knoblauch abschmecken. Den Kése nach Belieben fein

eﬁthalten. 9 unterrihren. Das Fleisch mit 2 gestrichenen hobeln oder reiben und die Pasta mit dem

) . EL Mehl bestduben und mit 600m| Wasser Kéase garniert servieren.
::::;:':5"19&:1';?;2?:" abléschen. Den Brithwiirfel hineinbréseln
Kohlenhydrate 918.89, EiweilB 51.8g und alles 3-4Min. sanft kdcheln lassen, dann

den Frischkése unterrihren.

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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