MARLEY SPOON

Schnelle Pasta mit Gemiise und Hahnchen

mit Tomaten-Oliven-Pesto und Basilikum

@ ca. 20min % 4 Portionen

Es wird mal wieder so richtig italienisch heute, auch in puncto Farbe! Griines Basilikum, ein
bunter Gemusemix mit Papika und - mit etwas gutem Willen - weiBer Kase entfiihren dich
direkt in den Stden, die geschmeidigen Tagliatelle und ein aromatisches Pesto aus Oliven
und getrockneten Tomaten tun ihr Ubriges. Mit von der Partie sind auBerdem, gerdstete
Kirbiskerne und naturlich viel saftiges Héhnchenfleisch. Fantastico!



Was du von uns bekommst

* 400g Bio-Tagliatelle 2

* 50g Kirbiskerne

* 2 Pck. gewtrfelte Hahnchenbrust
* 900g Spaghetti-Gemisemix

* 10g Basilikum

* 2 Stuickchen Hartkase '3

* 1 Becher Tomaten-Oliven-Pesto

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
+ groBe Pfanne
+ Kichenreibe
- Sieb

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

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 854kcal, Fett 38.7g,
Kohlenhydrate 87.7g, EiweiB 36.1g

1. Kiirbiskerne anrésten

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die
Kiirbiskerne in einer groBen Pfanne ohne
Zugabe von Fett 2-4Min. anrdsten, bis sie
knistern und goldbraun sind. Zum Abkihlen
aus der Pfanne nehmen.

4. Gemiise braten

Den Gemiisemix in der Pfanne mit

2EL Olivendl 3-5Min. anbraten, bis das
Gemiise leicht gebraunt ist. Inzwischen die
Basilikumblatter von den Sténgeln zupfen
und ca. %5 der Blatter grob schneiden. Den
Kase fein reiben.

2. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und in der Pfanne
mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 5-6Min.
braten, bis es goldbraun und fast gar ist. Auf
einem Teller beiseitestellen, die Pfanne nicht
auswischen.

5. Fleisch mitbraten

Das Fleisch zum Gemiise in die Pfanne geben
und ca. 2Min. mitbraten. Mit Salz
abschmecken.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer Tasse
etwas Pastawasser abschopfen, dann die
Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta erst mit dem Tomaten-Oliven-
Pesto, dann mit dem Fleisch und Gemiise
vermengen, dabei nach Bedarf etwas
Pastawasser zugeben. Die geschnittenen
Basilikumblatter untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Pasta auf Teller
verteilen, mit dem Kéase, den Kiirbiskernen
und dem librigen Basilikum garnieren 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



