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Hahnche n_Penne mit SpeCk Knusprig und cremig zugleich, damit kann man nichts falsch machen. Wenn dann noch

Pasta ins Spiel kommt, sind dir die glicklichen Gesichter deiner Lieben gewiss! Die
feine Sauce mit Créme fraiche, frischen griinen Bohnen und Karotten sowie zartem

H&hnchenfleisch wird mit knusprigem Speck bestreut serviert. Lecker!
@ ca. 20min % 2 Personen

in cremiger Sauce mit griinen Bohnen



Was du von uns bekommst

+ 250g Penne!

+ 1 Packung griine Bohnen

- 1 Karotte

- 1 rote Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packung gewdrfelter Speck

+ 1 Péckchen mediterrane
Gewdlirzmischung

- 1 Becher Créme fraiche 7

+ 109 frischer Schnittlauch

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenal

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ mittelgroBer Kochtopf
- Sparschéaler

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in griinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Kochtipp
Der Schnittlauch lasst sich besonders

gut mit einer Kichenschere schneiden.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Kalorien 995.0kcal, Fett 38.5g, Eiweil3
47.6g, Kohlenhydrate 108.7g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittleren Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum
Kochen bringen. Die Enden der Bohnen
abschneiden und die Bohnen in 2-3cm
lange Stiicke schneiden. Die Karotte
schélen und in feine Scheiben schneiden.
Die Zwiebel und den Knoblauch schélen
und in feine Wirfel schneiden. Das Fleisch
trocken tupfen und in ca. 2cm groBe Wiirfel
schneiden.

4. Fleisch braten

Den Speckin einer groBen Pfanne ohne
Zugabe von Fett 3-4Min. knusprig
anbraten. Auf einem Teller beiseitestellen.
Das Fleisch, die Zwiebeln und die
Karotten in derselben Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze ca.
5Min. von allen Seiten anbraten. Den
Knoblauch zugeben und ca. 30Sek.
mitgaren.

2. Pasta kochen

Die Penne in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen.

5. Sauce fertigstellen

Die 1/2 der Gewiirzmischung unterrihren
und mit ca. 100ml Pastawasser abléschen.
Dann die Créme fraiche ebenfalls
unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauce bei geringer Hitze
noch 1-2Min. bis zur gewlinschten
Séamigkeit sanft kdcheln lassen.
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3. Bohnen mitkochen

Nachdem die Pasta bereits 2-3Min.
gekocht hat, die Bohnen ebenfalls in den
Topf geben und 5-7Min. mitkochen, bis die
Pasta und die Bohnen bissfest sind. Mit
einem Messbecher ca. 150ml Pastawasser
abschopfen, dann die Pasta und die
Bohnen in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

6. Pasta untermengen

Die Pasta und die Bohnen griindlich
untermengen, dabei ggf. noch etwas mehr
Pastawasser dazugeben, bis die Pasta
komplett mit der Sauce bedeckt ist. Erneut
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden
und die Pasta mit dem Speck und dem
Schnittlauch garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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