MARLEY SPOON

Zucchini_Hahnchen_Lasag ne Low Ca rb Low Carb ist ja prima, aber auf Lasagne verzichten geht gar nicht? Finden wir auch! Und

es ist auch gar nicht nétig, denn statt der klassischen Nudelplatten kannst du die késtliche
mit Pesto und Créme fraiche Sauce mit zartem Hahnchen und cremiger Créme fraiche auch bestens zwischen diinne
Zucchinischeiben betten. Mit frischem Basilikum und geriebenem Kase eine rundum

@ 40-50min % 2 Personen gelungene Lasagnevariation!



Was du von uns bekommst

+ 2 Zucchini

- 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

« 1 Packchen
Gemusebrihgewtirz

« 1 Becher Créme fraiche 7

. 2 Stuck italienischer Hartkase 7

+ 15g Basilikum

» 2 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Weizenmehl

« Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform

- groBe Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

« Klichenreibe

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 662kcal, Fett 43.7g,
Kohlenhydrate 26.0g, Eiweif3 41.5g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zucchini in lange, dinne
Scheiben schneiden. Tipp: Wer mag, kann
einen Kiichenhobel verwenden. Die Zwiebel
und den Knoblauch schélen und fein
whurfeln.

4. Pesto zubereiten

Den Kaése fein reiben. Nach Wunsch einige
Basilikumblatter abzupfen und als Garnitur
beiseitelegen, das restliche Basilikum samt
Stangeln grob schneiden und mit der 1/2
des Késes, 1-2EL Olivendl und 1-2EL
Wasser in einem hohen Gefal3 zu einem
cremigen Pesto pirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch trocken tupfen und in diinne
Streifen schneiden.
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5. Lasagne schichten

Die Tomaten in diinne Scheiben schneiden,
dabei den Strunk entfernen. Den Boden
einer Auflaufform mit etwas Sauce
bedecken. Die Tomatenscheiben und dann
eine Lage Zucchinischeiben darauflegen
und mit einer weiteren Schicht Sauce
bedecken. Abwechselnd Zucchini und
Sauce weiterschichten, bis alle Zutaten
verbraucht sind. Mit einer Schicht Zucchini
abschlieBen.

3. Sauce kocheln

Das Fleisch, die Zwiebeln und den
Knoblauch in einer groBen Pfanne mit TEL
Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anbraten. Mit 2EL Mehl bestduben, dann mit
ca. 100ml Wasser abléschen, das
Briihgewiirz einrliihren und alles 4-5Min.
einkdcheln lassen, bis die Sauce schon
cremig ist. Die Pfanne vom Herd nehmen,
die Créme fraiche unterriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

6. Lasagne backen

Das Pesto und den restlichen Kése auf der
Zucchini-Hdahnchen-Lasagne verteilen. Die
Lasagne 15-20Min. im Ofen backen, bis der
Kase knusprig und goldbraun ist. Ggf. mit
den librigen Basilikumbl&ttern 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. @& v #marleyspooning
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