MARLEY SPOON

Hahnchengesch netz mit Hig h_Protein_ Ein Gericht fir GroB und Klein, denn hier kann keiner widerstehen: Wenn sich die cremig-
¢ wirzige Champignon-Lauch-Sauce mit zartem Hahnchenschenkelfleisch um die hiibsche
Penne High-Protein-Penne schmiegt, bleibt sicher kein Klecks tibrig. Versprochen!

und cremiger Champignon-Lauch-Sauce

@ 20-30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 500g High-Protein-Penne '

* 500g Champignons

* 1 Stange Lauch

* 500g Hahnchenstreifen
italienische Art

* 2 Becher Créme fraiche 2

* 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

* 10g Petersilie

Was du zu Hause benétigst
- 3EL Senf 3

+ 1EL Speisestarke

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
+ groBe Pfanne
* Messbecher

- Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 978kcal, Fett 48.4g,
Kohlenhydrate 62.5g, Eiwei3 67.9g

Mot hemag
.

1. Gemiise schneiden 2. Pasta kochen 3. Fleisch anbraten

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes  Die Pasta in das kochende Wasser geben und ~ Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit 2EL

Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die  in 6-8Min. bissfest kochen. Mit einem Olivendl bei starker Hitze 3-4Min. goldbraun
Pilze ggf. sdubern und je nach GréBe vierteln Messbecher ca. 300ml Pastawasser anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
oder sechsteln. Den Lauch l&éngs halbieren abschopfen, dann die Pasta in ein Sieb beiseitestellen. 1EL Speisestarke in 1EL

und quer in ca. Tcm breite Streifen schneiden.  abgieBen und abtropfen lassen. AnschlieBend ~ Wasser glatt rihren.
wieder in den Topf geben und abgedeckt
warm halten.

4. Geschnetzeltes zubereiten 5. Petersilie hacken 6. Anrichten und servieren

Die Pilze in derselben Pfanne mit 1EL Olivendl  Die Petersilie samt Stangeln fein hacken. Das Geschnetzelte kraftig mit 3EL Senf sowie
bei mittlerer Hitze 3-5Min. anbraten. Den Salz und Pfeffer abschmecken und die Y2 der
Lauch hinzufiigen und 1-2Min. mitbraten. Die Petersilie unterriihren. Die Pasta mit dem
Starkemischung, dann die Créme fraiche und Hahnchengeschnetzelten anrichten und mit
250ml Pastawasser unterriihren und das der restlichen Petersilie garniert servieren.

Briihgewiirz in der Sauce auflsen. Das
Fleisch hinzugeben und 1-2Min. in der Sauce
kocheln lassen. Nach Belieben das librige
Pastawasser unterriihren.

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



