MARLEY SPOON

Penne mit veg eta rischem Ha h nchen Heute findet zusammen, was zusammengehort: zarte Héhnchenwdirfel und fruchtige
Kirschtomaten, leckere italienische Pasta und ein selbst gemachtes Pesto aus frischem
und Walnuss-Basilikum-Pesto Basilikum, gerdsteten Walnissen und gehobeltem Kése - lasst es euch schmecken!

@ ca. 25min % 4 Portionen



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

* 50g Walnusskerne 4

+ 20g Basilikum

* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 2

* 500g Kirschtomaten

* 2 Pck.vegane
Hihnchenschnetzel 3

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- groBer Topf

- groBe Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sojabohnen (3),
Schalenfriichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 785kcal, Fett 34.1g,
Kohlenhydrate 79.8g, EiweiB 32.0g

1. Walniisse anrosten

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die
Walniisse in einer groBen Pfanne bei mittlerer
Hitze ohne Zugabe von Fett 1-2Min. anrdsten.
Vorsicht, sie kdnnen schnell zu dunkel
werden. Zum Abkuhlen auf einem Teller
beiseitestellen, die Pfanne aufbewahren.

4. ,Hihnchen” braten

Das ,Hahnchen” in der Pfanne mit

2EL Olivendl bei starker Hitze 2-3Min. scharf
anbraten. Dann die Tomaten dazugeben und
1-2Min. bei mittlerer Hitze mitbraten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2. Pesto zubereiten

Das Basilikum samt Stidngeln grob
schneiden und in ein hohes GefaB geben. Die
2 des Késes, % der Walniisse und 3EL
Olivendl zu dem Basilikum geben und alles
mit einem Stabmixer zu einem cremigen
Pesto pirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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5. Pasta fertigstellen
Die Pasta mit dem Pesto und Pastawasser

vermengen, nach Bedarf noch etwas mehr
Wasser hinzufiigen.

3. Tomaten schneiden

Die Tomaten halbieren. Die Pasta in das
kochende Wasser geben und in 7-9Min.
bissfest kochen. Mit einem Messbecher ca.
150ml Pastawasser abschopfen, dann die
Pasta in ein Sieb abgieBen, zuriick in den Topf
geben und warm halten.

6. Anrichten und servieren

Das ,Hahnchen” und die Tomaten auf der
Pasta anrichten, mit dem restlichen Kéase und
den restlichen Walniissen 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



