PS.food &
lifestyle

Zubereitungsart

@ pie Spinat-Tagliatelle geméaR der Anleitung auf der
Verpackung zubereiten. Eine Tasse Nudelwasser
aufbewahren. Das geraucherte Hahnchenfilet in
Stiicke und die Kirschtomaten in Viertel schneiden.
Den Spinat zusammen mit Avocado, frischem
Basilikum, Knoblauch und Olivendl in einen Mixer
geben und zu einer cremigen Masse mixen. Nach
Bedarf etwas Nudelwasser hinzufugen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Die Spinatcreme mit
der Tagliatelle vermengen und mit den Kirschtomaten
und dem geraucherten Hahnchenfilet servieren.

1A+1B

Cremige Spinat-Tagliatelle mit
ger auchertem Hahnchenfilet und

Tomaten

@ Zubereitungszeit Portionen
15 minuten Voor 1 persoon

Zutaten

40-50 g gerauchertes Hahnchenfilet
50 g frischer Spinat

75 g Kirschtomaten

% Avocado

% Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

1 Zweig frisches Basilikum

Pfeffer

Salz
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Nahrwerte pro Person

Energie
Kohlenhydrate
Fett
Ballaststoffe

Eiweil3

Weitere kohlenhydratarme rezepte finden sie auf www.psfoodandlifestyle.at

1 Beutel PS. food & lifestyle spinazie tagliatelle

405 kcal
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