MARLEY SPOON

Spaghetti mit ger5UChertem Huhn Das geraucherte Hdhnchenfleisch und gehackte Pistazien machen dieses schnelle

Pastagericht zu einem besonderen Erlebnis. Die griinen Bohnen und Zucchini sind aber
mit Zucchini, Bohnen und Pistazien auch nicht nur firs Auge schén, sondern weitere leckere Bestandteile der feinen

Zitronensauce. Und ja, ein Hauch geriebener Kase darf natirlich auch nicht fehlen. Lasst
@ ca. 25min % 3-4 Personen es euch schmecken!



Was du von uns bekommst

- 500g Spaghetti !

+ 1 Packung griine Bohnen

» 2 Knoblauchzehen

« 2 Zucchini

- 1 Packchen italienische
Gewlirzmischung

+ 1 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

+ 10g frische Petersilie

- 1 unbehandelte Zitrone

. 2 Stuck italienischer Hartkase 7

+ 2 Packungen geréducherte
Hahnchenstreifen

- 2 Packchen Pistazienkerne 15

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

. groBer Topf

- groBe Pfanne
« Messbecher

+ Kichenreibe

. Zitronenpresse
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nisse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 708kcal, Fett 16.1g,
Kohlenhydrate 103.7g, Eiwei3 36.3g

1. Gemiise vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta und die
Bohnen zum Kochen bringen. Die Enden
der Bohnen entfernen und die Bohnen quer
halbieren. Den Knoblauch schélen und fein
wirfeln. Die Zucchini langs halbieren und in
diinne Scheiben schneiden.

4. Petersilie hacken

Die Petersilienblatter abzupfen und grob
hacken. Die Zitronenschale abreiben, dann
die Zitrone halbieren und auspressen. Den
Kése fein reiben.

2. Zucchini garen

Die Zucchini, den Knoblauch und die
Gewiirzmischung in einer groBBen Pfanne
mit 1EL Olivendl und 1 Prise Salz bei
mittlerer Hitze ca. 3Min. anbraten. Mit 300m|
heilem Wasser abléschen, das Brithgewiirz
unterrihren und die Zucchini noch ca. 8Min.
garen, bis sie weich ist. Die Pfanne vom Herd
nehmen.
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5. Pasta fertigstellen

Die Pasta, die Hihnchenstreifen, 1-2TL
Zitronenschale und 3EL Zitronensaft zu
den Zucchini in die Pfanne geben und bei
starker Hitze erwarmen. Dabei alles gut
vermengen und nach Bedarf 150-200ml
Pastawasser hinzugeben. Die Pfanne nach
2-3Min. vom Herd nehmen und die
Petersilie und den Kése untermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Pasta und Bohnen kochen

Die Pasta und die Bohnen in das kochende
Wasser geben und 7-9Min. kochen, bis die

Pasta bissfest ist und die Bohnen gar sind.

Tipp: Wer die Bohnen knackiger mag, gibt
sie erst nach der Hélfte der Zeit zur Pasta in
den Topf. Mit einem Messbecher ca. 200ml
Pastawasser abschopfen, dann in ein Sieb

abgieBen und abtropfen lassen.

6. Pistazien hacken

Die Pistazien grob hacken. Die Pasta auf
Teller verteilen, nach Belieben mit der
restlichen Zitronenschale und den
Pistazien garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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