MARLEY SPOON

HahnChe n_Pasta al Ia saltimbocca Saltimbocca ist eine rémische Spezialitdt aus Kalbfleisch, Rohschinken und Salbei. Der

Name bedeutet im lokalen Dialekt ,Spring in den Mund!”. Wer unsere késtliche Pasta-
mit Bacon, Salbei und Brokkoli Variation des Klassikers heute mit zartem Hahnchen, knusprigem Speck und naturlich
Salbei auftischt, kann beobachten, wie schnell es gehen kann, dass die Teller blitzblank

@ 20-30min % 2 Personen geputzt sind - als wéare das feine Mahl ganz von selbst in den Mund gesprungen!



Was du von uns bekommst

- 250g Spaghetti !

+ 1 Brokkoli

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 Packung Baconscheiben

« 1 Becher Schlagsahne 7

+ 1 Packung Sojasauce ¢

- 5g frischer Salbei

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Kochtopf
« kleiner Kochtopf

- groBe Pfanne

+ Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1030.0kcal, Fett 41.7g, Eiweil
58.6g, Kohlenhydrate 100.8g

1. Brokkoli schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum
Kochen bringen. Den Brokkoli in ca. 3cm
groBe Réschen schneiden.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und 5-6Min. kochen lassen. Dann den
Brokkoli dazugeben und weitere 2-3Min.
mitkochen, bis die Pasta und der Brokkoli
garsind. In ein Sieb abgieBen und im Topf
warm halten.

2. Fleisch schneiden 3. Sauce zubereiten

Ca. 2/3 der Schlagsahne, die Sojasauce
und 1-2EL Essig in einem kleinen Topf auf
mittlerer Stufe erwéarmen. Die
Salbeiblatter von den Stangeln zupfen, ca.
2/3 der Blatter fein schneiden und in die
Sauce geben. Tipp: Wer mag, kann die
Blatter auch nur klein zupfen, statt sie zu
schneiden. Alles einmal aufkochen lassen
und dann bei niedriger Hitze 10-12Min.
sanft kocheln.

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen und in ca. Tcm breite
Streifen schneiden. Den Bacon ebenfalls in
ca. 1cm breite Streifen schneiden.

-

5. Fleisch braten

6. Pasta fertigstellen

Die Sauce, das Fleisch, den Bacon und
den Brokkoli zur Pasta in den Topf geben
und alles gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und ggf. mehr Essig abschmecken. Die
frittierten Salbeiblatter iber der Pasta
zerbréseln und servieren.

Die restlichen Salbeiblatter in einer
groBen Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. TMin. knusprig anbraten,
dann auf etwas Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Den Bacon in derselben Pfanne 2-
3Min. rundum knusprig und golden braten
und ebenfalls aus der Pfanne nehmen. Das
Fleisch in der Pfanne ca. 5Min. braten, bis
es garist.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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