CACCIATORE! HAHNCHENRAGOUT MIT OLIVEN,

Hahnchenbrustfilets

stiickige Tomaten

%

Kalamata-Oliven
(mit Stein)

v

&
Spaghetti

£

Rosmarin

Basilikumpaste

So wirst Du Oliven lieben lernen! In unserem dieswochigen Oliven-Special spielen die wohl
aromatischsten Oliven schlechthin, die Kalamata-Oliven, die Hauptrolle. In dem italienischem

0 40 =50 Minuten (je nach Personenanzahl)

/ I|[| Stufe 2 i Schmorgericht ,Cacciatore“ geben sie der TomatensoRe die richtige Geschmacksnote. Wahrend
~_ . i allesim Backofen schmort, kimmerst Du Dich um aromatische Spaghetti in Olivenél Knoblauch und,
B | 3| Tag1-3 kochen : wenn Du magst, Chili. Lass Dir unser italienisches Gericht schmecken!

dazu Spaghetti ,,Aglio e Olio“ S P E C I A L

e

rote Zwiebel

rote Paprika

C

Knoblauchzehe

.

Petersilie

\_

rote Chilischote



Wasche und

ab und tupfe das mit

G E H I 'S Zum Kochen bendtigst Du 5 , und

Erhitze reichlich Wasser im . Heize

1 GEMUSE SCHNEIDEN
Ober-/Unterhitze

den auf
( Umluft) vor.

Zwiebel abziehen und in feine

Streifen schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.
Paprika halbieren, Kerne und Strunk
entfernen und Paprika ebenfalls in feine
Streifen schneiden.

Kalamata-Oliven entsteinen. Y T/PP:
Fest mit einer Tasse auf die Oliven driicken, so
bekommst Du die Kerne einfacher entfernt.

FUR DIE PASTA

In einen grof3en Topf reichlich heilles
Wasser fiillen, salzen*, einmal aufkochen
lassen und Spaghetti darin ca. 8 Min. garen,
bis sie al dente sind. Anschlieflend Spaghetti
durch ein Sieb abgieflen.
Wahrenddessen Petersilienblatter abzupfen
und fein hacken.
Chili halbieren, entkernen und fein hacken
(Achtung: scharf!).

FUR DIE SOSSE

Hahnchenbrustfilets von beiden Seiten
salzen* und pfeffern". 1EL [1/2EL |2 EL]
Olivendl' in einer groflen Pfanne erhitzen und
Hahnchenbrustfilets darin 1 - 2 Min. je Seite
anbraten, bis das Fleisch nicht mehr rosa ist.
Filets aus der Pfanne nehmen und in eine
Auflaufform legen.
Paprika-, Zwiebelstreifen und die Halfte des
gehackten Knoblauchs in die Pfanne geben
und 2 Min. anschwitzen.

PASTA VOLLENDEN

Wieder 1EL [175 EL |2 EL] Olivendl
in der groRen Pfanne schwach erhitzen.
Restlichen Knoblauch, je nach Geschmack
gehackten Chili (Achtung: scharf!) und

gehackte Petersilie zusammen 1 Min. erhitzen.

2EL[3EL|4EL|]Wasser und Spaghetti
hinzugeben und einmal durchschwenken und
mit Salz* und Pfeffer abschmecken.

trocken.

CACCIATORE BACKEN

Pfanne mit den stiickigen Tomaten und
der Basilikumpaste abloschen. Entsteinte
Oliven und Rosmarinzweig hineingeben
und alles fiir 2 - 3 Min. kocheln lassen. Mit
Salz' und Pfeffer- abschmecken. Soe
um die Hahnchenbrustfilets herum in die
Auflaufform geben und alles zusammen fiir
20 Min. backen.
Pfanne auswischen und mit dem
Rezept fortfahren.

ANRICHTEN

Rosmarinzweig aus der Soe entfernen.
Spaghetti ,Aglio e Olio* auf einen flachen
Teller geben und das Hahnchen Cacciatore
und die SoBe daneben anrichten.

ZUTATEN

rote Zwiebel 1 1 2
Knoblauchzehe 1 1 2
rote Paprika B | 1 1 2
Kalamata-Oliven (mit Stein) 50g 100g 100g
Héhnchenbrustfilets 280g  420g 560g
stiickige Tomaten 1 1% 2
Basilikumpaste 15ml 15ml 24 ml
Petersilie/Rosmarin 10g 10g 10g
Spaghetti 250g 375g® 500g
rote Chilischote £5 | ) % 1
Olivenol* fiir Schritt 2 und 5 jel1EL:jel}%EL: je2 EL
Wasser* fiir Schritt 5 2EL | 3 EL : 4EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 608 kj/145 kcal - 4.015 kj/960 kcal
Fett 5g 33g

- davon ges. Fettsauren 1g 6g
Kohlenhydrate 17g 115¢g

- davon Zucker 3g 21g
Eiweil} 7g 49g

Salz 1lg 5g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produkténderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide

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

{ URSPRUNGSLANDER

Spanien Niederlande Belgien
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