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Plka nter Nudeltopf mlt HahnChen er werfen heute alles in einen Topf - und meinen das wortlich, nicht im Gbertragenen
Sinne. Na gut, streng genommen benutzen wir eine Pfanne, aber wer achtet schon auf
mit Karotte und Weil3kohl Kleinigkeiten? Dort hinein kommen tbrigens Nudeln, Gemdse, pikante Harissa und

saftiges Hahnchenfleisch, die zusammen schon saucig geschmurgelt werden und schon
@ ca. 35min % 4 Portionen bald dampfend hei3 und wohlriechend auf deinem Tisch stehen.



Was du von uns bekommst

+ 400g Bio-Penne !

- 1 WeiBkohl

+ 2 Karotten

« 500g Hahnchenstreifen
italienische Art

- 2 Knoblauchzehen

« 2 Pck. Harissa

Was du zu Hause benétigst
+ 4E| Butter 2

+ Salz
+ Olivendl
+ Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

- groBer Topf

+ mittelgroBe Pfanne
- groBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

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

Kochtipp

Fir besonders feine Streifen den Kohl
vierteln und einen Gemusehobel
verwenden.

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 945kcal, Fett 46.5g,
Kohlenhydrate 89.7g, Eiwei3 37.7g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Den Kohl vom Strunk befreien und
in feine Streifen schneiden. Die Karotten
ggf. schélen, langs halbieren und quer in
diinne Scheiben schneiden.

4. Fleisch braten

Das Fleisch in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei starker Hitze ca. 4Min.
braten, bis es rundum gebraunt und gar ist.
Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

2. Gemiise braten

Den Kohl und die Karotten mit 1TL Salz in
einer grofBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei
starker Hitze 7-10Min. unter Rihren
anbraten, bis der Kohl beginnt
zusammenzufallen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Pasta, die Harissa, das Fleisch samt
Bratensaft, 175-225ml Pastawasser, den
Knoblauch, 1TL Salz, 4EL Balsamicoessig
und 4EL Butter zum Gemiise in die Pfanne
geben und ca. 3Min. mitkécheln, bis sich
alles zu einer leichten Sauce verbunden hat
und die Pasta gar ist. Den Nudeltopf mit
Hahnchen auf Tellern anrichten und
servieren.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und ca. 6Min. kochen, sie muss noch nicht
ganz gar sein. 250ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.
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6. Griin steht dir!

Wer die pikanten Aromen der Harissa noch
mit ein wenig griner Krautrigkeit
ausbalancieren mochte, nimmt etwas glatte
Petersilie zur Hand, schneidet sie fein und
streut sie auf das fertige Gericht. Oder mischt
sie mit in die Sauce, je nach Gusto.

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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