MARLEY SPOON

SChne"e Hahnchen_Pen he Wenn es mal wieder fix gehen soll, du aber an Aromen nichts verlieren mochtest, dann

haben wir genau das Richtige fiir dich: Unsere italienische Penne vereint sich heute mit
mit Zucchini und Créme fraiche zarten Hahnchenstreifen und Créme fraiche, feinem Lauch und aromatischer Zucchini zu

einer kostlichen Symphonie der Kénigsklasse. Das harmonische Meisterstlick ist schnell
@ 20-30min % 3-4 Personen komponiert und wird selbst die Kleinsten in spontanen Lobgesang ausbrechen lassen.



Was du von uns bekommst

+ 400g Bio-Penne !

+ 2 Zucchini

+ 2 Stangen Lauch

« 500g Hahnchenstreifen
italienische Art

+ 2 Becher Créme fraiche 2

- 3 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,

insbesondere griines BlattgemUse und

Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 908kcal, Fett 45.3g,
Kohlenhydrate 84.8g, Eiweif3 38.6g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. 3 Knoblauchzehen schalen und sehr
fein wiirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken. Die Zucchini
langs halbieren und in ca. 0,5cm dicke
Scheiben schneiden. Den Lauch langs
halbieren und quer in feine Streifen
schneiden.

4. Zucchini hinzugeben

Den Knoblauch und die Zucchini in die
Pfanne geben, mit 1 Prise Salz wiirzen und
weitere 4-6Min. mitbraten.

2. Zutaten braten 3. Pasta kochen
Das Fleisch und den Lauch in einer grof3en Die Pasta in das kochende Wasser geben
Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker Hitze 5- und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
6Min. anbraten. Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann

die Pastain ein Sieb abgiefBen und
abtropfen lassen. Die Pasta wieder in den
Topf geben und zugedeckt warm halten.

-
ey
5. Sauce fertigstellen 6. Jetzt haben wir den Salat
Die Créme fraiche und 6-8EL des Serviere einen knackig-frischen, griinen Salat
Pastawassers in die Pfanne einriihren und als Beilage und verwende dafir Gbrig
die Sauce 1-2Min. kécheln lassen, dann mit gebliebene Gemusereste wie Gurken und

Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce im  Tomaten.
Topf mit der Pasta vermengen, ggf.

essloffelweise mehr Pastawasser zugeben.

Auf tiefe Teller verteilen und 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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