MARLEY SPOON

RS Hahnchen_Pasta "Mexi ko" Di'e Aromen der mexikaniéchen KUche treffen auf bes.t.e i.talieni‘sc.he Bio-Pasta in diesem
feinen und schnell zubereiteten Gericht mit bereits wiirzig mariniertem
mit Kidneybohnen und Guacamole Hahnchenschenkelfleisch, Kidneybohnen, Guacamole und Limette. Frischer Koriander

rundet den Schmaus perfekt ab. Guten Appetit!

@ ca. 20min % 2 Portionen



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

* 1 rote Zwiebel

* 1 Dose Bio-Kidneybohnen

* 1 Dose gehackte Tomaten

* 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

*+ 250g Hahnchenstreifen
mexikanische Art

* 1 unbehandelte Limette
* 1 Pck. Guacamole
* 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Zucker

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf
+ mittelgroBe Pfanne
+ Kichenreibe

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere grines Blattgemise und

Salate.

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1156kcal, Fett 21.4g,
Kohlenhydrate 146.7g, Eiwei3 55.0g
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1. Gemiise vorbereiten

i

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen.
Inzwischen die Zwiebel schilen, halbieren
und in diinne Streifen schneiden. Die Bohnen
in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.
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4. Fleisch mitgaren

Das Fleisch in die Sauce geben und ca. 4Min.
mitgaren, bis das Fleisch gar ist.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

5. Guacamole verfeinern

Inzwischen die Limettenschale fein abreiben
und die Guacamole nach Belieben mit dem
Limettenabrieb sowie Salz und Pfeffer
verfeinern.

3. Sauce zubereiten

Die Zwiebeln in einer. mittelgroBen Pfanne
mit TEL Olivendl ca. TMin. anbraten. Mit den
Tomaten abldschen, dann die Bohnen und

die %2 des Briihgewiirzes unterriihren und

alles 3-4Min. kécheln lassen.
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6. Garnitur vorbereiten

Die Limette in Spalten schneiden. Den
Koriander samt Sténgeln grob

schneiden. Die Sauce mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Pasta gut
unterheben, auf Teller verteilen und mit der
Guacamole und dem Koriander garniert
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



