MARLEY SPOON

o S ——
e e~
- - s B i

W slir a7 ety W Vo N P S LR i, T

RS BIumenkohI_Hahnchen_Pasta Mmh, welch einen Teller voll Pastawonne haben wir denn hier? Adrette Penne aalen sich in
einem kostlichen Pesto aus getrockneten Tomaten und Oliven, dazwischen buhlen

Blumenkohlréschen und saftige Hdhnchenwdrfel um Aufmerksamkeit. Noch schmackiger
wird das Nudelgericht, wenn frischer Dill und Kése mit knusprigen Réstzwiebeln in deinem

@ ca. 25min % 4 Portionen Mund verschmelzen. Schnell gezaubert und noch schneller verputzt, wunderbar!

mit Tomaten-Oliven-Pesto und Dill



Was du von uns bekommst

* 2 kleine Blumenkohle
* 400g Bio-Penne '

* 2 Pck. gewtrfelte Hdhnchenbrust

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Becher Tomaten-Oliven-Pesto
* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 2

* 10g Dill

* 2 Pck. Réstzwiebeln !

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Butter 2

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Déampfeinsatz
und Deckel

+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 93%kcal, Fett 31.9g,
Kohlenhydrate 103.8g, Eiweif3 52.0g

1. Blumenkohle schneiden

Einen groBen Topf mit Dampfeinsatz mit
ausreichend gesalzenem Wasser bis unter den
Dampfkorb fillen und das Wasser zum
Kochen bringen. Tipp: Statt dem Dampfkorb
kann auch ein passendes Sieb verwendet
werden. Die Blumenkohle in mundgerechte
Roschen schneiden.

4. Sauce zubereiten

Das Pesto in die Pfanne rithren, dann 150ml
Pastawasser angieBen und aufkochen lassen.
Die Sauce 3-4Min. kdcheln lassen, bis das
Fleisch gar ist. Wahrenddessen die
Dillspitzen und -stingel separat fein
schneiden. Die Sauce mit der %2 des Késes,
den Dillstdngeln sowie 1EL Butter verfeinern.

2. Pasta und Gemiise garen

Die Pasta in das kochende Wasser und den
Blumenkohl in den Dampfkorb oder das Sieb
geben und abgedeckt bei mittlerer Hitze in 7-
9Min. bissfest kochen. Ca.

200ml Pastawasser abschopfen, dann die
Pasta und den Blumenkohl in ein Sieb
abgieBen, abtropfen lassen und anschlieBend
zurlck in den Topf geben. Abgedeckt warm
halten.

5. Pasta vermengen

Die Sauce mit der Pasta und dem
Blumenkohl im Topf vermengen, dabei nach
Bedarf essloffelweise Pastawasser zugeben,
bis die Pasta vollstandig mit der Sauce

bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Fleisch anbraten

Das Fleisch trocken tupfen und mit je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer grof3en Pfanne mit je 2EL Olivendl und
Butter bei mittlerer Hitze in 3-4Min. rundum
goldbraun anbraten. Den Knoblauch schélen,
grob wiirfeln und unter das Fleisch mengen.

6. Anrichten & servieren

Die Blumenkohl-Hahnchen-Pasta auf tiefe
Teller verteilen, mit dem restlichen Kése, den
Rostzwiebeln und den Dillspitzen 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



