MARLEY SPOON

Paprika-Hahnchen-Pasta mit Greek White

mit Rauchmandeln und Basilikum

@ ca. 25min % 3-4 Personen

Ein Rezept, das alle Esser am Tisch glicklich macht, ist nicht immer leicht zu finden.
Unsere leckere Conchiglie-Pasta in der unkompliziert zubereiteten Sauce aus gegrillter
Paprika mit cremigem Greek White wird aber garantiert von allen mit Komplimenten
Uberhauft! Zur Vollendung darf sich ein késtlicher Mix aus Basilikum, Greek White und
Rauchmandeln mit der Sauce und saftigem Hahnchenfleisch vermahlen. Zufrieden? Oh
jal



Was du von uns bekommst

- 400g Bio-Conchiglie !

« 4 Paprika

+ 2 Knoblauchzehen

+ 10g Basilikum

- 50g Rauchmandeln 4

+ 150g Violife Greek White

500g Hahnchenstreifen
italienische Art

- 2 Stucke italienischer Hartkase 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

« Olivendl

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

- Backofen mit Grillfunktion

+ Backblech und Backpapier
- groBer Topf

- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Messbecher

+ Kiichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3), Schalenfriichte (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 97%kcal, Fett 48.6g,
Kohlenhydrate 88.7g, Eiweif3 45.4g

1. Pasta kochen

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. In einem
groBen Topf ausreichend gesalzenes Wasser
zum Kochen bringen, die Pasta in das
kochende Wasser geben und in 9-11Min.
bissfest kochen, dabei regelmaBig
umrihren, damit sie nicht zusammenklebt.
Mit einem Messbecher 80ml Pastawasser
abschopfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

4. Fleisch braten

Das Fleisch in einer grof3en Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 3-5Min. gar und
goldbraun braten, dabei gelegentlich
umrihren.

2. Paprika grillen

Die Paprika jeweils vierteln und entkernen
und mit der Schnittflache nach unten auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben. Den ungeschélten Knoblauch
dazulegen und das Gemiise auf der
obersten Schiene 8-10Min. grillen, bis die
Paprikahaut Blasen wirft.

5. Sauce piirieren

Den gebackenen Knoblauch schélen und
mit der Y2 der Paprika, dem restlichen
Greek White, den Basilikumsténgeln, dem
Pastawasser und 2EL Balsamicoessig in
einem hohen Gefa3 mit einem Stabmixer
cremig purieren. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Greek White vermengen

Die Basilikumblatter von den Stangeln
zupfen und fein schneiden. Die
Basilikumsténgel aufbewahren. Die
Rauchmandeln grob hacken. Die %2 des
Greek White mit den Fingern oder einer
Gabel zerkriimeln und mit dem Basilikum,
den Mandeln, 2EL Olivendl und je 1
kraftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen.

6. Pasta fertigstellen

Den Kase fein reiben. Die restliche Paprika
in diinne Streifen schneiden, mit der Sauce
und dem Fleisch in der Pfanne vermengen
und 3-4Min. erwdrmen. Die Pasta, den Kase
und die %2 der Basilikum-Greek-White-
Mischung unterriihren. Die Pasta auf Teller
verteilen und mit der restlichen Basilikum-
Greek-White-Mischung 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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