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Paprl ka'B|O'HahnChen'Penne Wenn es mal wieder etwas schneller gehen muss, aber unser verwdéhnter Gaumen keine

Kompromisse eingehen will, ist dieses Pastagericht die richtige Wahl! W&hrend die

mit aromatischem TrUffeI—Spinat—Pesto Penne im Topf vor sich hin sprudelt, zaubern wir ein delikates Pesto aus gerdsteten
Sonnenblumenkernen, Babyspinat, wiirzigem Kase und Triffeldl. Dazu braten wir
@ ca. 20min % 2 Personen Tomaten, Paprikastreifen und zartes Bio-Héhnchen in der Pfanne - et voila: Es ist

angerichtet!



Was du von uns bekommst

+ 200g Bio-Penne !

- 1 Paprika

+ 2 Tomaten

« 1 Pck. Bio-Hahnchenbrustwirfel
- 25g Sonnenblumenkerne

. 1 Stuck italienischer Hartkase 2
+ 1 Knoblauchzehe

- 100g Babyspinat

« 1 Pck. Truffelol

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Butter 2

« Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- Kichenreibe

- Sieb

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 881kcal, Fett 37.79g,
Kohlenhydrate 85.5g, EiweiB 49.1g

1. Zutaten schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Paprika vierteln, entkernen und
in diinne Streifen schneiden. Die Tomaten in
1-2cm groBe Stiicke schneiden. Das Fleisch
trocken tupfen und mit je 1 kraftigen Prise
Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann
die Pasta in ein Sieb abgieflen und
abtropfen lassen.

2. Fleisch anbraten

Die Sonnenblumenkerne in einer grof3en
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 1-2Min. goldbraun anrésten. Vorsicht,
sie kdnnen schnell zu dunkel werden. Zum
Abkuhlen aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Das Fleisch in der Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 3-
4Min. goldbraun anbraten.

5. Pesto zubereiten

Den Kaése fein reiben. Den Knoblauch
schélen, grob wiirfeln und mit dem Kase,
der Y2 des Spinats und den
Sonnenblumenkernen in ein hohes Gefal
geben. Das Triiffeldl, 1EL Olivendl und
1EL hellen Essig zugeben und mit einem
Stabmixer cremig purieren. Das Pesto mit
Salz und Pfeffer abschmecken und ggf.

1EL Wasser hinzufligen, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

3. Gemiise mitbraten

Die Paprika und die Tomaten mit 1

kraftigen Prise Pfeffer in die Pfanne geben
und 8-10Min. mitbraten, bis das Gemiise gar
ist, dabei gelegentlich umrihren.

6. Pasta fertigstellen

Den restlichen Spinat, die Pasta und

1EL Butter zu dem Gemiise in die Pfanne
geben und gut vermengen. Loffelweise
Pastawasser zugeben, bis eine cremige
Konsistenz erreicht ist, dann % des Pestos
einrthren. Die Pasta mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf Teller verteilen und mit
dem restlichen Pesto 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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