MARLEY SPOON

Penne mit Za rten Hahnchenwﬁ rfeln Zeit, die man mit Pasta verbringt, ist gute Zeit. Und damit wir nachher mehr davon haben,
kochen wir einfach ganz schnell: Wahrend die Penne brodeln, braten wir fix all'italiana
gewlrztes Hahnchen, einen knackigen Gemisemix und Paprika. Dann kommen die

Geheimwaffen: Créme fraiche und ein lecker-aromatisches Pesto aus getrockneten Tomaten
@ ca. 25min % 4 Portionen und Oliven. Pasta dazu, schon kannst du auftischen. Buon appetito!

in cremiger Pesto-Sauce mit Gemduse



Was du von uns bekommst

* 400g Bio-Penne !

* 2 Paprika

* 3 Knoblauchzehen

* 500g Hahnchenstreifen
italienische Art

+ 4509 Spaghetti-Gemisemix

* 2 Becher Créme fraiche 2

* 2 Becher Tomaten-Oliven-Pesto

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Wasserkocher

+ groBer Topf mit Deckel
+ groBe Pfanne

- Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 998kcal, Fett 49.1g,
Kohlenhydrate 95.6g, Eiwei 40.6g

e N S i

1. Gemiise schneiden

In einem Wasserkocher ausreichend Wasser
fur die Pasta zum Kochen bringen. Die
Paprika vierteln, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden. Den Knoblauch schilen,
halbieren und in diinne Scheibchen
schneiden.

2. Pasta kochen

Das kochende Wasser in einen grof3en Topf
geben und ausreichend salzen. Die Pasta in
das kochende Wasser geben und bei mittlerer
Hitze in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen, kurz mit warmem Wasser abspllen,
abtropfen lassen, zuriick in den Topf geben
und abgedeckt warm halten.

3. Fleisch braten

Inzwischen das Fleisch in einer groBen Pfanne
ohne zusétzliches Fett bei starker Hitze 3-
4AMin. anbraten, dann auf einem Teller
beiseitestellen.

4. Gemiise braten

Den Gemiisemix und die Paprika in
derselben Pfanne mit 1EL Olivendl bei starker
Hitze 3-4Min. braten. Dann den Knoblauch
dazugeben und 2-3Min. bei mittlerer Hitze
mitbraten, bis das Gemiise gar, aber noch
knackig ist.

5. Sauce zubereiten

Das Fleisch samt Bratensaft zurlick in die
Pfanne geben. Die Créme fraiche und das
Pesto cinrlihren und alles 1-2Min. erwarmen.

6. Pasta untermengen

Die Sauce nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pasta untermengen, ggf.
kurz erwdrmen und servieren.

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



