MARLEY SPOON

Zucchini_Hahnchen_Spag hetti Noch vor 40 Jahren war die Zucchini in Deutschland kaum bekannt, heute z&hlt sie zu den

beliebtesten Gemusesorten in unseren Gérten und auf unseren Tellern! Kein Wunder bei
mit Méhren und cremiger Kase-Sauce ihrem sommerlich-frischen Geschmack und ihrer Vielseitigkeit. Fur dieses schnelle

Pastagericht wird sie geraspelt mit Karotte angebraten und anschlieBend in einer kostlichen
@ 30-40Min. \\5{ 3-4 Personen Frischkdsesauce mit Spaghetti und zartem Hihnchen serviert.



Was du von uns bekommst

+ 2 Zucchini

- 1 Zwiebel

- frische Petersilie

- 1 Geflugelbrihwirfel ¢

+ 1 Packung Frischkase 7

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packchen Berbere-
Gewlrzmischung

- 500g Spaghetti !

+ 1 Packung Karotten

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- groBe Pfanne

- groBer Kochtopf

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

+ Sparschaler

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 855.0kcal, Fett 22.7g, Eiweil3
52.6g, Kohlenhydrate 104.8g

=

1. Zwiebel schneiden

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen.
Die Zwiebel und die Knoblauchzehe
schalen, halbieren und in feine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie samt Stangeln fein
schneiden.

4. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Spaghetti in ca.
9-10Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen, dabei etwas Pastawasser fiir
spater auffangen. Die Nudeln warm halten,
den Topf auswischen und beiseitestellen.

2. Hihnchen anbraten

Die Hahnchenbrust in ca. 1cm groBe Wrfel
schneiden, nach Geschmack mit der
Gewiirzmischung und 1-2EL Olivendl
vermengen und ca. 2-3Min. in einer groBen
Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten. Die
Zwiebeln und den Knoblauch hinzufiigen
und weitere 2-3Min. anschwitzen.

5. Gemiise raspeln

Inzwischen die Karotten schalen, die Enden
abschneiden, dann die Karotten mit der

groben Seite einer Kiichenreibe grob raspeln.

Die Enden der Zucchini abschneiden und die
Zucchini ebenfalls grob raspeln.

3. Sauce ansetzen

Das Hahnchen mit 300-350ml Wasser
abldéschen, den Brithwiirfel hineinbroseln
und alles ca. 8-10Min. leicht kécheln lassen.

6. Spaghetti mischen

Das Gemiise im Nudeltopf mit 1-2EL Olivendl
bei mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann die Nudeln
unterheben. Den Frischkédse mit den
Hahnchenwiirfeln, Salz, Pfeffer und evtl. der
restlichen Gewiirzmischung verrihren, die
Petersilie unterheben. Mit den Nudeln und
ggf. etwas Pastawasser vermengen und
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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