MARLEY SPOON
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thron IgeS Hendl M|t dles.em fr|sc.hen Gerlch.t entﬂlevhen wir dem Wlnterblu.es.. Zartes Hendlfleisch wird in
einer leichten Zitronenmarinade eingelegt und dann saftig im Rohr gebacken. Dazu gibt es

mit Tagliatelle und Petersilienpesto ein buntes Petersilienpesto und italienische Tagliatelle. Zitronen sind tbrigens ein echtes
Detoxwunder, denn sie wirken sich positiv auf unseren Elektrolytehaushalt aus! Da schlagen

@ 20-30min % 2 Personen wir gleich doppelt so gerne zu!



Was du von uns bekommst
« Knoblauchzehe

- Birne

+ Gran Biraghi Hartké&se 7

- Zitrone

« Zwiebel

+ Tagliatelle

- frische Petersilie

« Hihnerbrust

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

- Salz

« schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBe Pfanne

+ Kichenreibe

+ mittelgroBe Pfanne

+ mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

+ Stabmixer

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 929.0kcal, Fett 29.0g, Eiweil
56.1g, Kohlenhydrate 106.1g

1. Gemiise vorbereiten

Backrohr auf 180°C Umluft vorheizen. Einen
mittelgroBen Topf mit 1TL Salz Wasser fur die
Pasta zum Kochen bringen. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in Streifen schneiden.
Die Birne vierteln, vom Kerngehause befreien
und in langliche Scheiben schneiden.
Knoblauch schélen und pressen oder fein
reiben.

4. Huhn braten

Eine mittlere Pfanne hoch erhitzen und die
Hiihnerbriiste darin von jeder Seite 1-2Min.
goldbraun anbraten, mit Salz wirzen und
schlieBlich fur 6-8Min. in der Pfanne im
Backrohr fertig garen. Wer keine ofenfeste
Pfanne hat, entweder den Henkel in Alufolie
einwickeln oder das Fleisch auf ein Backblech
geben.

2. Huhn marinieren

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Zitrone
in Spalten schneiden. In einer Schissel das
Fleisch mit 1-2TL Zitronenschale,
Knoblauch, 1-2EL Olivendl, 1 Prise Salz und
Pfeffer marinieren.

3. Pesto zubereiten

Die Petersilie ohne Stiele grob hacken und
den Kése grob reiben. Beides zusammen mit
1/4 der Birnenscheiben, ca. 2EL Olivendl,
3EL Wasser mit Hilfe des Stabmixers zu einem
cremigen Pesto piirieren. Evtl. etwas mehr Ol
oder Wasser hinzufligen, falls es zu trocken
ist.

5. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta darin fr
7-9Min. bissfest garen. SchlieBlich die Pasta
abgieBen und abtropfen lassen. Im Topf
warmhalten.

6. Pasta fertigstellen

In einer groBen Pfanne 1EL Ol mittelhoch
erhitzen und die Zwiebeln darin 1-2Min.
anbraten. Nun tbrige Birnen dazugeben,
1Min. mit anschwitzen und die Pasta sowie
das Pesto unterheben. Pasta mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Huhn diinn, schrig
aufschneiden und mit der Pasta und den
Zitronenspalten servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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