MARLEY SPOON

RS Zitroniges Salbei_Hahnchen Unzufriedene Pasta wird gerne mal als Meckeroni bezeichnet - das kann den Spaghetti in

unserem heutigen Gericht nicht passieren. Die durfen in einem aromatischen Pesto aus
gerdstetem Brokkoli, Pinienkernen, Salbei, Kése und Zitrone baden. Zur Krénung gibt es ein
auf Salbei gebratenes Hahnchenfilet obendrauf. Da wird so schnell keiner meckern!

mit Spaghetti und Brokkoli-Kése-Pesto

@ 30-40min % 2 Portionen



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

* 1 Brokkoli

*+ 15g Pinienkerne

* 10g Salbei

* 1 unbehandelte Zitrone

* 1 Knoblauchzehe

o 7 [HERmeherbusEe 1. Brokkoli résten 2. Pinienkerne résten 3. Pasta kochen
* 1 Pck. Hartkase, gehobelt 2
Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft) Die Pinienkerne in einer mittelgroBen Pfanne  Die Pasta in das kochende Wasser geben und
Was du zu Hause benétigst vorheizen. In einem mittelgroBen Topf ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1- in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
+ Salz und Pfeffer ausreichend gesalzenes Wasser fir die Pasta 2Min. goldbraun anrésten. Vorsicht, sie abgieBen und abtropfen lassen, dabei
- Olivendl zum Kochen bringen. Den Brokkoli ohne kénnen schnell zu dunkel werden. Zum ca. 150ml Pastawasser auffangen. Die Pasta
Strunk in mundgerechte Réschen schneiden, Abkihlen aus der Pfanne nehmen und zurlck in den Topf geben und abgedeckt
Kiichenutensilien auf einem mit Backpapier ausgelegten beiseitestellen. Die Pfanne wird warm halten.
o Badwien Backblech mit 1EL Olivendl sowie Salz und weiterverwendet.
o Salbmier mit helhemm CeEh Pfeffer vermengen und im Ofen in ca. 15Min.
- Backblech und Backpapier gar rosten.
+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne
+ Kiichenreibe ,
+ Zitronenpresse -
-

+ Messbecher
- Sieb

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

insbesondere griines Blattgemdse und

sate 4. Zutaten vorbereiten 5. Pesto zubereiten 6. Fertigstellen & servieren
Kochtipp
EELST;&;Z;B?E::lg\g:i:vﬂa;nhjs: Die Salbeiblatter von den Stangeln zupfen. Ca. % des Késes mit ca. % des Brokkoli, 50ml  Das Fleisch in der Pfanne mit 1EL Olivendl bei
i e Ol wnd Selk i Ot gebedcn Die Zitronenschale abreiben und die Zitrone  Pastawasser, 2EL Olivenol, 1EL Zitronensaft, mittlerer Hitze auf einer Seite ca. 4Min.
wird er allerdings zu leckeren Chips! auspressen. Den Knoblauch schélen und 12TL Zitronenschale, 3 Salbeiblattern, dem goldbraun anbraten, mit den restlichen

grob wiirfeln. Das Fleisch mit etwas Knoblauch, der %2 der Pinienkerne und Salbeiblattern belegen, wenden und auf der
Allergene Kichenkrepp trocken tupfen, horizontal in 2 1 kraftigen Prise Salz in einem hohen Gefé3 zu  anderen Seite 4-5Min. braten, bis es gar ist.
it ) Lz 0 i) gleich groBe Stiicke schneiden und mit Salz einem Pesto pirieren. Die Pasta mit dem Den restlichen Kdse unter die Pasta riihren,
Kann Spuren enthalten von: Eier, Senf, wirzen. Pesto vermengen, ggf. noch etwas das Salbei-Hahnchen auf der Brokkoli-Pasta
Erdniisse, Sojabohnen, Schalenfriichte Pastawasser zugeben. Den restlichen anrichten und mit den restlichen

Brokkoli unterheben. Pinienkernen garniert servieren.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 876kcal, Fett 28.4g,

e Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Kohlenhydrate 98.9g, Eiwei3 51.5g

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



