MARLEY SPOON

Hahnchen_Spinat_Pasta mit Walnuss Ké&se-Liebhaber aufgepasst: Hier wird nicht gekleckert, sondern geklotzt! Die sahnige

Sauce aus Créme fraiche und kostlichstem Blauschimmelkdse umschmiegt die feine

in cremiger Blauschimmelkasesauce Pasta. Babyspinat und Lauch steuern gemisiges Aroma bei, das kurzgebratene
Hahnchenfleisch bleibt wunderbar zart. Zum Schluss noch schwungvoll mit

@ 20-30min % 2 Personen karamellisierten Walnissen und geriebenem Kase garnieren, und dann gibt es wirklich
kein Halten mehr!




Was du von uns bekommst

+ 2509 Torchiette '

+ 1 Packung Walnusskerne 15

+ 1 Stange Lauch

+ 1 Packung Blauschimmelkase 7
1 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 Packung Babyspinat

+ 1 Stickchen Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- 1EL Weizenmehl !

« 1EL Zucker

« Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivenol

Kiichenutensilien

- 2 mittelgroBe Kochtépfe
- groBe Pfanne

- kleine Pfanne

+ Sparschéler

« Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1234kcal, Fett 65.7g,
Kohlenhydrate 97.9g, EiweiB 58.6g

1. Niisse karamellisieren

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Walniisse halbieren und in
einer kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer Hitze 2-3Min. anrésten. 1
gestrichenen EL Zucker dazugeben und die
Niisse vorsichtig karamellisieren lassen, bis
der Zucker anfangt, flissig zu werden. Auf
einem Teller beiseitestellen.

4. Sauce zubereiten

In einem weiteren mittelgroBen Topf die
weiBen Lauchstreifen mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 1Min. farblos anschwitzen.
Mit 250ml Pastawasser abléschen und 1EL
Mehl unterrihren, dann den
Blauschimmelkadse dazugeben. Die Sauce
sanft kocheln lassen bis der Kdse
geschmolzen ist. Die Créme fraiche
unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 6-8Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher ca. 300ml Pastawassser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und 1EL Olivendl untermischen.

5. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in diinne Streifen schneiden. In
einer groBBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
starker Hitze 2-3Min. scharf anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Zutaten vorbereiten

Den Lauch langs halbieren, den weiBen Teil
in sehr feine Streifen, den griinen Teil in
etwas breitere, schrage Streifen schneiden.
Den Blauschimmelkése in kleine Wrfel
schneiden.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta mit dem Spinat, den griinen
Lauchstreifen und der Sauce vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei
Bedarf noch etwas Pastawasser hinzugeben.
Den Hartkdse mit einem Sparschaler Gber
die Pasta hobeln und die Pasta mit den
Walniissen 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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