MARLEY SPOON

Mozza rel Ia'HahnChen'Penne Heute kommt ein italienisches Meisterwerk auf den Tisch, das sowohl Kinder als auch

Erwachsene begeistern wird! Dieses Gericht vereint saftige Hdhnchenbrustwirfel, zarten
in Tomatensauce mit Karotten und Zucchini Mozzarella und frisches Gemuse in einer fruchtig-wiirzigen Tomatensauce. Elegant auf
feiner Penne serviert und mit Basilikumcreme verfeinert. Buon appetito!
@ ca. 25min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

- 2009 biologische penne !

< Tui

+ 1 wortel

+ 1 courgette

+ Ix kipstukjes

« 1 zakje Italiaanse kruidenmix
+ 200g tomatenpassata

+ 1 bol mozzarella 2

- 1 zakje basilicumcreme

Wat je thuis nodig hebt
+ lel boter 2

+ 15ml olijfolie

« 2Y2g peper en zout

Kookgerei

- middelgrote kookpan

- middelgrote koekenpan
- zeef of vergiet

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
gluten (1), melk (2). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 958kcal, vet 40.0g,
koolhydraten 94.5g, eiwit 52.0g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zwiebel schalen, halbieren und
fein wiirfeln. Die Karotte ggf. schélen, langs
vierteln und quer in diinne Scheiben
schneiden. Die Zucchini ebenfalls 1angs
vierteln und quer in diinne Scheiben
schneiden.

4. Sauce koécheln

Die Zucchini in die Pfanne geben und 2-
4Min. braten, bis sie leicht weich werden.
Dann die %2 der Gewiirzmischung zugeben
und 30-60Sek. unter stetigem Rihren
mitbraten. Die passierten Tomaten zugeben
und einmal aufkochen lassen, dann die
Sauce bei niedriger Hitze sanft kocheln
lassen, bis die Pasta gekocht ist.

2. Sauce ansetzen

Das Fleisch trocken tupfen und in einer
mittelgrof3en Pfanne mit 1EL Olivendl und
1EL Butter bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. Die Zwiebeln und die Karotten
zugeben, mit je ¥2TL Salz und Pfeffer wiirzen
und 3-4Min. weiterbraten, bis die Zwiebeln
glasig sind.

A S 4
A sebe e e i e it i el

ks
e
ji =

B

TR

B

5. Mozzarella vorbereiten

Den Mozzarella abtropfen lassen und in
mundgerechte Stlicke zupfen.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann
die Pastain ein Sieb abgiefBen und
abtropfen lassen.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta und die Y2 des Mozzarellas mit
der Sauce vermengen, dabei essloffelweise
Pastawasser zugeben, um die Konsistenz
anzupassen. Die Pasta auf Tellern anrichten
und mit dem restlichen Mozzarella und der
Basilikumcreme garniert servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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