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Itallenlsche Hahnchenpasta Pésta und H.ahncher'1 wer kenr?t ein besseres Duo? Die b'elden s!nd der Grur?dsteln von
vielen klassischen Lieblingsgerichten, besonders wenn Kinder mit am Tisch sitzen. Wir
mit Zucchini, Lauch und Basilikumcreme haben heute die Zucchini folgerichtig geraspelt und so gut wie moglich versteckt, damit es

keine Beschwerden gibt. Fir das gewisse Etwas sorgt eine aromatische Basilikumcreme,
@ ca. 20min %{ 2 Portionen und schon steht das Abendessen auf dem Tisch.



Was du von uns bekommst

* 200g Bio-Penne 2

* 1 Zucchini

* 1 Stange Lauch

* 250g Hahnchenstreifen
italienische Art

* 1 Stlickchen Hartkase '3

* 1 Pck. Basilikumcreme

* 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
+ mittelgroBe Pfanne
+ Kichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 868kcal, Fett 41.0g,
Kohlenhydrate 83.2g, EiweiB 40.4g

1. Gemiise vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zucchini grob raspeln. Den
Lauch langs halbieren und quer in feine
Streifen schneiden. 1 Knoblauchzehe schélen
und fein wurfeln.

4. Zucchini zugeben

Die Zucchini, den Knoblauch und 1 grof3e
Prise Salz zum Fleisch in die Pfanne geben
und 3-4Min. mitbraten, bis das Fleisch gar ist
und die meiste Flussigkeit aus den Zucchini
verdampft ist. Wahrenddessen den Kése fein
reiben.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. 150ml
Pastawasser abschopfen, dann die Pasta in
ein Sieb abgieBen, abtropfen lassen und
zurlck in den Topf geben.

5. Fertigstellen & servieren

100-150ml Pastawasser und 1EL Olivendl
unter die Pasta rihren, dann das Fleisch und
die Zucchini unterheben. Alles bei starker
Hitze ca. TMin. kocheln lassen, bis eine sémige
Sauce entsteht. Vom Herd nehmen und die
Basilikumcreme und den Kése unterrihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.

3. Fleisch & Lauch braten

Das Fleisch und den Lauch in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze 2-3Min. ohne Rihren
anbraten, dann wenden und weitere 2-3Min.
braten.
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6. Samige Sauce

Ein Pasta-Tipp, der nicht nur in diesem Rezept
Wunder wirkt: Pastawasser und ein bisschen
Olivendl sind eine nutzliche Grundlage fur
herrlich sdmige Pastasauce. Deswegen lohnt
es sich, immer ein bisschen Pastawasser
zurlickzuhalten, damit die Pasta spater darin
baden gehen kann.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



