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HahnChenpaSta mit Mlnzg remOIata Lc.auchtende Farben,ﬂtoller Geschmack unsere P.asta ?unktet in allen Kategonen..Zu .
einer Sauce aus gerdsteten Paprika gesellt sich eine kiihle Gremolata. Gremolata ist eine

und Zucchini in fruchtiger Paprikasauce italienische Krautersauce mit Zitrone und Knoblauch, die ungekocht zu Gerichten

hinzugeflgt wird, um ihre kraftigen Aromen zu erhalten. Wir verwenden heute Minze
@ ca. 30min % 3-4 Personen anstatt der klassischen Petersilie - fiir den extra Frischekick auf dem heil3en Pastateller!




Was du von uns bekommst
+ 400g Bio-Penne !

- 2 Paprika

+ 2 Zucchini

- 2 unbehandelte Zitronen

- 2 Hahnchenbrustfilets

+ 10g Minze

« 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
« Zucker
- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen (mit Grillfunktion)
 Backblech

- groBer Topf

- groBe Pfanne

- Kichenreibe

« Zitruspresse
- Sieb
- Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Kochtipp

Vorsicht: Fur dieses Rezept besser kein
Backpapier verwenden - es kénnte
verbrennen, wenn es zu nah an die
Grillstédbe oder die Heizelemente gerét.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 795kcal, Fett 31.9g,
Kohlenhydrate 84.1g, EiweiB 42.1g

1. Zutaten vorbereiten

Den Ofen (mit Grillfunktion) auf 220°C
(200°C Umluft) vorheizen. In einem grof3en
Topf ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Pasta zum Kochen bringen. Die Paprika
halbieren und entkernen. Die Zucchini langs
halbieren und in ca. Tcm dicke Scheiben
schneiden. 2 Knoblauchzehen schélen und
fein wirfeln. Die Zitronenschale abreiben,
dann die Zitronen halbieren und
auspressen.

4. Saucen zubereiten

Die Paprika h&uten, mit der %2 des
Zitronensafts und 3EL Olivendl in einem
hohen Gefal3 zu einer Sauce plrieren und
mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken. Die Minze grob schneiden
und mit dem restlichen Zitronensaft, 1TL
Zitronenabrieb, dem restlichen Knoblauch
und 3EL Olivenél zu einer Gremolata

verrthren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Paprika rosten

Die Paprika mit der Haut nach oben auf
einem Backblech ohne Backpapier 6-8Min.
auf der obersten Schiene des Ofens grillen,
bis die Haut stellenweise stark gebraunt ist.
Dann abgedeckt in einer Schissel ca. 5Min.
beiseitestellen. Die Pasta in das kochende
Wasser geben und in 7-9Min. bissfest
kochen. Mit einer Tasse etwas Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen.

5. Fertigstellen & servieren

Das Fleisch mit den Zucchini, der Sauce und
der Pasta in der Pfanne vermengen und bei
niedriger Hitze 1-2Min. kocheln lassen; ggf.
etwas Pastawasser hinzugeben. Die Pasta
mit der Gremolata garniert servieren.

3. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in ca. 2cm groBe Stlcke
schneiden. In einer grofBen Pfanne mit 2EL
Olivenoél und der Y2 des Knoblauchs bei
mittlerer bis starker Hitze 8-10Min. braten,
bis es goldbraun und gar ist. Aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen. Die Zucchini in
derselben Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 5Min. braten, bis sie weich
sind.
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6. Knoblauch-Bombe

In diesem Gericht findet sich Knoblauch in
gebratener und in roher Form - wer aber
trotzdem noch mehr Knoblauch-Aroma auf
dem Teller haben mochte, der kann eine
weitere geschélte Knoblauchzehe unter die
Paprika legen, bevor sie in den Ofen
wandern. Der Knoblauch wird mit der
Paprika puriert - damit erhélt die Sauce
sozusagen einen natirlichen
Geschmacksverstarker.

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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