MARLEY SPOON

Einer alten Geschichte zufolge wurde die Pasta Alfredo in Rom erfunden: Alfredo kochte

PaSta Alfredo mlt HahnChen und BOhnen dieses besonders cremige Gericht, um seiner Frau nach der Geburt ihres Sohnes die

Nahrungsaufnahme wieder schmackhaft zu machen - und wer kénnte dieser Sauce mit

zart schmelzendem K&se schon widerstehen? Alfredos Pasta wurde landes- und

@ ca. 25min \\}( 3-4 Personen europaweit so bekannt, dass er sogar zum Ritter des Ordens der Krone von ltalien
geschlagen wurde. Grande!

in cremiger Sauce mit Kase und Thymian




Was du von uns bekommst

+ 500g Penne!

+ 500g griine Bohnen

+ 1 Stange Lauch

+ 5g Thymian

+ 2 Knoblauchzehen

- 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

-+ 1 Péckchen
Gemusebrihgewdirz

« 1 Becher Créme fraiche 7

- 2 Stlcke italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
« Zucker
- Olivenol

Kiichenutensilien

. groBer Topf

« groBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

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

Kochtipp
Wer mag, kann zum Braten statt Olivendl
auch Butter verwenden.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 847kcal, Fett 25.1g,
Kohlenhydrate 102.4g, EiweiB3 49.5g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta und die
Bohnen zum Kochen bringen. Die Enden
der Bohnen abschneiden und die Bohnen
quer teilen. Den Lauch in diinne Ringe
schneiden. Die Thymianblattchen
abstreifen. Den Knoblauch schélen und fein
wirfeln.

2. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch trocken tupfen, in diinne Streifen

schneiden und mit 2 Prisen Salz wirzen.

3. Fleisch braten

Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 5-6Min.
goldbraun anbraten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und auf einem Teller
beiseitestellen.

4. Pasta und Bohnen kochen

Die Pasta und die Bohnen ins kochende
Wasser geben und 7-9Min. kochen, bis die
Pasta und die Bohnen bissfest sind. Ca. 1
Tasse Kochwasser abschépfen, dann die
Pasta und die Bohnen in ein Sieb abgieBen
und abtropfen lassen.

5. Sauce fertigstellen

Den Lauch, den Knoblauch und den
Thymian in der Pfanne mit 2TL Olivendl,
1/2TL Zucker und 1 kréftigen Prise Salz bei
mittlerer Hitze ca. 3Min. braten, bis der
Lauch weich wird. Mit 200m| Wasser
abléschen, das Briihgewiirz einstreuen und
die Créme fraiche unterrihren. Die Sauce
abgedeckt ca. 5Min. kécheln lassen, ggf.
etwas mehr Wasser zugeben.

6. Anrichten und servieren

Die abgetropfte Pasta-Bohnen-Mischung
und das Fleisch in der Pfanne mit der Sauce
vermengen und alles noch 1-2Min. kécheln
lassen. Den Kése fein reiben und die 1/2
des Késes unter die Pasta rihren, ggf. mit
etwas Kochwasser verdiinnen und erneut
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta
Alfredo mit dem restlichen Kése bestreut
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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