BLITZSCHNELLE PASTA ARRABBIATA EXPRESS

mit Hihnchenbrust, getrockneten Tomaten und Oliven *ly4d3°2)

Hahnchengeschnetzeltes, getrocknete Tomaten
marinie|

schwarze Oliven geraspelter Hartkase

_—

frische Strozzapreti Zitrone

Chilipolpa Hihnerbriihe

O Minuten (je nach Personenanzahl)

|I|:| Stufe

[ ]
| 3] Tag kochen



LOS

S VY

KLEINE VORBEREITUNG

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher,

In einen grof3en Topf reichlich Wasser fiillen,
salzen” und aufkochen.

Schale der Zitrone fein abreiben und Zitrone
in Spalten schneiden.

SOSSE KOCHEN

Hitze reduzieren und Pfanneninhalt
mit Chilipolpa und Hiihnerbriihpulver
abléschen und alles zusammen fiir weitere
3 Min. kécheln lassen. Danach mit %2 TL
[%2 TL| 1 TL] Zitronenabrieb und Salz* und
Pfeffer: abschmecken.

Wasche das Obst ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du1 Gemiisereibe, 1 groen Topf,1 groBe Pfanne und 1 Sieb.

HAHNCHEN ANBRATEN

In einer grof3en Pfanne
1EL |12 EL|2EL] Olivendl erhitzen und
Hahnchengeschnetzeltes darin 3 Min.
scharf anbraten.

5 PASTA KOCHEN

Strozzapreti im kochenden Wasser

fiir 3 - 4 Min. bissfest kochen. Danach

durch ein Sieb abgieflen und zur So3e in
die Pfanne geben. Yo TIPP: Wenn Du das
Rezept fiir 4 Personen kochst, ist es einfacher
wenn Du den grofen Topf zum mischen der
Pasta verwendest.

ANTIPASTI HINZUGEBEN

Oliven und getrocknete Tomaten zum
Hahnchen in die Pfanne hinzufiigen und
1 Min. mitbraten.

ANRICHTEN

Pasta mit der SoBe einmal vermengen
und auf tiefen Tellern anrichten. Pasta
Arrabbiata mit Hartkase toppen und mit
Zitronenspalten geniellen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

ZUTATEN

Zitrone AR | SA 1 1 1
Hahnchengeschnetzeltes, mariniert 250 g  375g 500g
godnciglomaten& 1009 150 200g
Chilipolpa 1 1%n® 2
Hihnerbriihe 4g 6g 8g
frische Strozzapreti 1) 250g 375g 500g
geraspelter Hartkdse 5) 20g  40g  40g
Olivenol* fiir Schritt 2 1EL :1%EL: 2EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

Gempamicndegde | 1060 | (eas509)
Brennwert 620 kJ/148 kcal : 3.462 kJ/828 kcal
Fett 427¢g 2381lg

- davon ges. Fettsauren 0,77g 431g
Kohlenhydrate 1761g 98,29g

- davon Zucker 471g 26,27g
EiweiR 8,87¢g 49,52 ¢g

Salz 1,039g 5,79%¢g

. Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

* aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

¢+ Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
: die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

¢ 1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
+ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

. URSPRUNGSLANDER

* AR:Argentinien SA: Saudi-Arabien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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