MARLEY SPOON

Krautern und saftigen Kirschtomaten - das ist Comfortfood, das schnell auf dem Tisch
steht und Klein und GroB gleichermalen schmeckt!

Spaghetti'HahnChen'Pfanne ‘ Mmmbh, es gibt zartes Hahnchenbrustfilet in einer cremigen Sauce mit vielen frischen

mit frischen Krautern und Tomaten

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 250g Spaghetti !

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 30g frisches Basilikum,
Koriander & Schnittlauch

« 1 Becher Créme fraiche 7

- 1 Sttck Hartkase 37

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Kichenreibe

. Zitronenpresse

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 945kcal, Fett 36.4g,
Kohlenhydrate 98.5g, Eiweif3 51.2g

1. Fleisch vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend

gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp

trocken tupfen, in 2-3cm breite Streifen

schneiden und mit 1EL Olivendl vermengen.

4. Pasta kochen

Die Spaghetti in das kochende Wasser
geben und in 7-9Min. bissfest kochen. In ein
Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

i

2. Tomaten schneiden

Die Kirschtomaten halbieren. Den

Knoblauch schalen und in feine Scheibchen

schneiden.

5. Krdutercreme zubereiten

Die Basilikumblatter und die
Korianderblatter von den Stangeln zupfen
und fein schneiden. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Die Krdauter mit
der Créme fraiche und 1TL Zitronenschale
in einem hohen GefaB mit einem Stabmixer
fein purieren, dabei nach Wunsch 1EL
Olivendl dazugeben. Die Krautercreme mit
Zitronensaft und Salz abschmecken.

3. Zitrone vorbereiten

Die Zitronenschale fein abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

6. Fleisch braten

Die Hahnchenstreifen in einer grof3en
Pfanne bei mittlerer Hitze 4-5Min. goldbraun
anbraten. Die Kirschtomaten und den
Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten.
Die Spaghetti und die Krautercreme
unterheben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Kése Uber die Pasta
reiben 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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