MARLEY SPOON

Pasta-Zucchini-Auflauf mit Pulled Chicken

aromatisch-fein mit Tomaten und Salbei

@ ca. 30min % 4 Portionen

Goldbraun liberbacken, herrlich aromatisch und wunderbar cremig. Wenn sich zarte Penne,
frische Zucchini und wiirziges Pulled Chicken in einer knusprigen Kasekruste vereinen,
wird’s richtig gemtlich: ein Auflauf, der Herz und Sinne warmt - mit dem feinen Duft von
fruchtigen Tomaten und Salbei. Italienisch inspiriert, einfach zubereitet und voller
Geschmack. Buon appetito!



Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Penne 2

* 2 Zucchini

*+ 20g Salbei

* 400g Pulled Chicken 24>

*+ 2 Dosen gehackte Tomaten
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* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 3 :
1. Zucchini schneiden 2. Pasta & Zucchini kochen 3. Salbei schneiden
Was du zu Hause benétigst
* Salz und Pfeffer Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft) Die Pasta in das kochende Wasser geben und  Die Salbeibl&tter abzupfen und in diinne
+ Olivendl vorheizen. In einem groBen Topf ausreichend ca. 4Min. kochen. Dann die Zucchini Scheiben schneiden.
gesalzenes Wasser fur die Pasta und die hinzugeben und ca. 2Min. mitkochen. Die

Kiichenutensilien Zucchini zum Kochen bringen. In der Pasta sollte noch nicht bissfest sein. Die Pasta

+ Backofen und Auflaufform Zwischenzeit die Zucchini léngs vierteln und und die Zucchini ein Sieb abgieBen und

- groBer Topf in ca. 0,5cm dicke Stlicke schneiden. abtropfen lassen.

*+ Messbecher

+ Sieb

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

Kochtipp
Noch Gemuse-, Kase- oder Speckreste im

Kihlschrank? Dann bekommen sie bei
diesem Auflauf eine zweite Chance.

4. Zutaten vermengen 5. Auflauf vorbereiten 6. Auflauf backen

Allergene

E:;Sghif?g)(i)am'l;;iiinsj::] (:rzlderen In einer groBBen Schissel die Pasta und die Eine mittelgroBe Auflaufform mit 1EL Olivendl  Den Pasta-Zucchini-AlifIauf ca. 15Min.im

Allergenen enthalten. Zucchini mit dem Salbei, dem Fleisch, den betréufeln und die Pasta-Zucchini-Mischung Ofen backen, bis der Kédse geschmolzen und
Tomaten, 200ml Wasser sowie je ¥2TL Salz darin verteilen, dann den Kéase darlber goldbraun ist. Tipp: Fur eine knusprigere

Néhrwertangaben pro Portion und Pfeffer vermengen. streuen. Pasta, den Auflauf etwas langer backen. Nach

Energie 675kcal, Fett 16.4g, Belieben mit etwas Salz und (frisch

Kohlenhydrate 96.3g, Eiweif’ 34.0g gemahlenem) Pfeffer wiirzen und sofort

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



