MARLEY SPOON

PRI BRI A~ ™

Pasta mit Bio-Hahnchen und Speck

Name bedeutet im lokalen Dialekt ,Spring in den Mund!”. Wer unsere kdstliche Pasta-
wu zig—fein mit Salbei und Brokkolini Variation dieses Klassikers heute mit zartem Bio-H&hnchen, knusprigem Speck und natirlich

Salbei auftischt, kann beobachten, wie schnell es gehen kann, dass die Teller blitzblank
@ 20-30min % 2 Portionen geputzt sind - als wére das feine Mahl ganz von selbst in den Mund gesprungen!

Saltimbocca ist eine rémische Spezialitét aus Kalbfleisch, Rohschinken und Salbei. Der




Was du von uns bekommst
* 200g Bio-Spaghetti '

* 1 Bio-Hahnchenbrustfilet

* 1 Pck. Brokkolini

* 10g Salbei

* 25ml Tamari-Sojasauce 3

* 1 Pck. Speckwdirfel

* 200ml Kochsahne 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
« kleiner Topf

+ groBe Pfanne

+ Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sojabohnen (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1030kcal, Fett 41.7g,
Kohlenhydrate 100.8g, EiweiB 58.6g

i

1. Fleisch schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen

bringen. Das Fleisch trocken tupfen und in ca.

1cm breite Streifen schneiden.

4. Salbei braten

Die restlichen abgezupften Salbeiblatter in
einer grof3en Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 1Min. knusprig anbraten,
dann auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
Pfanne auf dem Herd lassen.

2. Sauce zubereiten

In einem kleinen Topf die Kochsahne, die
Sojasauce und 2EL hellen Essig bei mittlerer
Hitze erwdrmen. Die Y2 der Salbeiblatter von
den Sténgeln zupfen, davon ca. % der Blatter
fein schneiden und in die Sauce geben. Alles
einmal aufkochen lassen und dann bei
niedriger Hitze 10-12Min. sanft kécheln.

5. Fleisch braten

Den Speck in derselben Pfanne bei mittlerer
Hitze in 2-3Min. rundum knusprig braten und
ebenfalls aus der Pfanne nehmen. Das Fleisch
in der Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze ca.
5Min. braten, bis es goldbraun und gar ist.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
5-6Min. kochen lassen. Dann die Brokkolini
dazugeben und weitere 2-3Min. mitkochen,
bis die Pasta und die Brokkolini gar sind. In
ein Sieb abgieBen, dann zurlck in den Topf
geben und abgedeckt warm halten.

6. Pasta fertigstellen

Die Sauce, das Fleisch, den Speck und die
Brokkolini zur Pasta in den Topf geben und
alles gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und ggf.
mehr Essig abschmecken. Die frittierten
Salbeiblatter iber der Pasta zerbréseln 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



