HAHNCHENFIIET MIT SPINAT-TAGUATELLE

und cremigem Spinat
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Cremiger Genuss hoch 2 - Popeyes Lieblingsgemiise schmeckt in unserer herzhaft-cremigen Variante
. besonders lecker und harmoniert perfekt mit unseren wiirzigen Spinat-Tagliatelle. Hdhnchenstreifen
“®- Neuentdeckung leichter Genuss . und Parmesan runden diesen Hochgenuss ab. Lass Dir unser proteinreiches Gericht schmecken!
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HELLO
SPINAT-TAGLIATELLE

Griin, griin, griin sind alle meine Nudeln!
Unsere Spinat-Tagliatelle wiirden sicherlich
auch Popeye schmecken!
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Hahnchen-Edelfilets Parmesan
Creme fraiche Spinat-Tagliatelle
Spinat Muskatnuss
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GEHT'S :

ZU BEGINN
Hahnchenfilets in 1 cm dicke Streifen
schneiden. Parmesan reiben.

HAHNCHENSTREIFEN ANBRATEN
In einer grofen Pfanne 1 TL [1 EL| Ol bei
mittlerer Stufe erhitzen, Hahnchenstreifen
darin 3 - 4 Min. scharf anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, danach kurz aus der
Pfanne nehmen.
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CREME FRAICHE ANRUHREN
In einer kleinen Schissel Créme fraiche

mit 100 ml [200 m|Jwarmem Wasser verriihren.
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SPINAT BRATEN

Die grof3e Pfanne erneut auf den Herd
stellen, 1 TL [1 EL] Ol bei mittlerer Stufe
erhitzen und Spinat darin portionsweise
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskatnuss abschmecken. Créme
fraiche unter den Spinat riihren. Gebratene
Hahnchenstreifen ebenfalls zugeben und
alles kurz aufwarmen, aber nicht mehr
aufkochen lassen.

Wasche Gemiise und Fleisch ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken. Erhitze reichlich Wasserim Wasserkocher.
Zum Kochen benétigst Du aulerdem eine Gemiisereibe, 1 kleine Schiissel, 1 grofie Pfanne, 1 grofien Topfund ein Sieb.
Entdecke das Hdhnchenfilet mit Spinat-Tagliatelle und cremigem Spinat.

TAGLIATELLE GAREN

In einen groflen Topf reichlich kochendes
Wasser fiillen, etwas salzen und einmal
aufkochen lassen. Spinat-Tagliatelle zugeben
und darin ca. 6 Min. garen. Anschliefiend
Tagliatelle in ein Sieb abgiefRen.

ANRICHTEN

Spinat-Tagliatelle auf tiefen Tellern
anrichten, Hahnchen-Spinat-Pfanne
dariiber verteilen, mit geriebenem Parmesan
bestreuen und geniefllen.

GUTEN APPETIT!

: 2| 4 PERSONEN

DURCHSCHNITTLICHE
: NAHRWERTE PRO

ZUTATEN

Hahnchen-Edelfilets 2 4

Parmesan 7) 20g 40g
Creme fraiche 7) 75g® 150g
Spinat-Tagliatelle 1) 3) 200g 400 g
Spinat 200g 400¢g
gemahlene Muskatnuss 15) 1g 2g

Salz*, Ol", Pfeffer*

* Gutim Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern]

@ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

PORTION

1009 (ca. 350 g)

Brennwert 694 kJ/166 kcal - 2624 kJ/627 kcal
Fett lag 54g
- davon ges. Fettsauren 0g 2g
Kohlenhydrate g 25g
- davon Zucker 3g 11g
Eiweild 12¢g 46g
Ballaststoffe 2g 6g
Salz 0g 0g
: ALLERGENE

¢ 1)Gluten 3)Ei 7)Lactose
¢ 15) kann Spuren von Allergenen enthalten

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