MARLEY SPOON

Pasta ,,Cacio e pepe” mit Raucherhuhn

mit Artischocken und Brokkoli

@ ca. 25min \\}( 3-4 Personen

Die Urversion der Pasta ,Cacio e pepe” beschrankt sich aufs ganz Wesentliche: Pasta,
wirziger Hartkése - ,cacio” - und Pfeffer - seines Zeichens ,pepe”. Wir haben den
aromatischen Formenschatz etwas erweitert und sorgen mit gerduchertem Hahnchen,
Artischocken und frischem Brokkoli fiir ein wenig Aufregung in der cremigen
Gemutlichkeit. Aber so fix, wie dieses Gericht auf dem Tisch steht, bleiben wir ohnehin

ganz entspannt ...



Was du von uns bekommst
- 500g Spaghetti !
- 2 Brokkoli

- 3 Stick italienischer Hartkése 7

- 2 Dosen Artischockenherzen

« 2 Packungen geréducherte
Hahnchenstreifen

« 2 Péckchen schwarze
Pfefferkorner

Was du zu Hause benétigst
+ 60g Butter 7

« Olivenol
- Salz

Kiichenutensilien

- groBer Topf

- groBe Pfanne

« Mérser und StoBel
+ Kiichenwaage

- Messbecher

« Kiichenreibe

- Sieb

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 846kcal, Fett 24.3g,
Kohlenhydrate 107.4g, Eiwei3 43.1g

1. Zutaten vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta und den
Brokkoli zum Kochen bringen. Den Brokkoli
in mundgerechte Stlicke schneiden. Den
Kase fein reiben.

4. Fleisch braten

Die Artischocken grob wirfeln. Die
Hahnchenstreifen in ca. 1cm kleine Wiirfel
schneiden und in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei starker Hitze ca. 3Min.
anbraten. Die Artischocken hinzugeben und
noch ca. TMin. mitbraten, bis das Fleisch
und die Artischocken leicht braunen.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und 5Min. kochen lassen.

5. Pfeffer zerstoBen

Die Pfefferkérner in einem Mérser fein
zerstoBen. Tipp: Wer keinen Mérser hat,
kann den Pfeffer auch z. B. in einen
Gefrierbeutel geben und mit einer schweren
Pfanne zerstoBen. Ca. 3/4 des Pfeffers in
die Pfanne geben und mit dem Fleisch und
den Artischocken vermengen.

X

3. Brokkoli mitgaren

Nach 5Min. den Brokkoli zur Pasta in den
Topf geben und alles noch 3-4Min. garen,
bis die Pasta und der Brokkoli bissfest sind.
Mit einem Messbecher ca. 600ml
Kochwasser abschépfen, dann die Pasta
und den Brokkoli in ein Sieb abgieen und
abtropfen lassen.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta und den Brokkoli in die Pfanne
geben. 60g Butter, den Kédse und ca. 500ml
Kochwasser hinzufligen und alles gut
vermengen, bis die Butter und der Kése
geschmolzen sind. Ggf. noch etwas mehr
Butter und oder Kochwasser hinzugeben.
Mit Salz und dem restlichen Pfeffer
abschmecken 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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