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Hahnchen-Fenchel-Spaghetti mit Feta

fruchtig-fein mit Tomaten und Kirbiskernen

@ ca. 25min % 3-4 Personen

Heute verpassen wir dem bewahrten Pasta-Pesto-Klassiker einen neuen Anstrich! Auf der
Palette befindet sich nebst saftigem Hahnchenfilet, frischem Fenchel und Feta eine kleine
Anspielung auf die Postmoderne, némlich ein dekonstruiertes Pesto: Knusprige
Kirbiskerne, aromatisches Basilikum, Tomaten und Knoblauch werden kurz vorm
Servieren unter die Spaghetti gehoben, wo sie erst ihr volles Aroma entfalten. Welch ein
Kunstwerk!



Was du von uns bekommst

- 500g Spaghetti !

- 2 Fenchelknollen

« 2 Packungen gewdrfelte
Hahnchenbrust

+ 50g Kurbiskerne

+ 2 Knoblauchzehen

+ 40g Basilikum

+ 3 Tomaten

-« 2 Lauchzwiebeln

+ 200g Fetakése 7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- groBe Pfanne
- Sieb

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

Kochtipp
Wer fir Kinder kocht, kann die
Frihlingszwiebeln weglassen.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 985kcal, Fett 38.0g,
Kohlenhydrate 99.3g, Eiwei3 56.8g

1. Zutaten vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Den Fenchel halbieren und in feine
Streifen schneiden, dabei jeweils den Strunk
entfernen. Das Fleisch trocken tupfen und
mit je 1/2TL Salz und Pfeffer wiirzen.

0

4. Fleisch & Fenchel braten

Das Fleisch und den Fenchel in derselben
Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 7-
8Min. braten, bis das Fleisch gar und der
Fenchel weich ist. Dabei gelegentlich
umrithren. AnschlieBend nach Geschmack
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

5. Pesto zubereiten

Den Knoblauch schialen und sehr fein
wirfeln oder durch eine Knoblauchpresse
dricken. Die Basilikumblatter von den
Stédngeln zupfen und fein schneiden, dann

mit dem Knoblauch, den Kiirbiskernen, 4EL
Olivendl, 2EL hellem Essig sowie je 1 Prise

Salz und Pfeffer vermengen.

3. Kiirbiskerne anrésten

Die Kiirbiskerne in einer groBen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-
4Min. anrdsten, bis sie knistern und
goldbraun sind. Zum Abkuhlen aus der
Pfanne nehmen.

Die Tomaten grob wirfeln. Die
Lauchzwiebeln in diinne Ringe schneiden.
Den Feta mit den Fingern zerkrimeln, dann
mit den Tomaten, den Lauchzwiebeln sowie
1 Prise Pfeffer mischen. Die Pasta mit dem
Fleisch, dem Fenchel und dem
dekonstruierten Pesto vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Tomaten-Feta-Mix unter die Pasta heben
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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