MARLEY SPOON

Champignon ragout mit friSChen Nudeln Dieses Pastagericht mit Champignons und Karotten in einem wiirzigen Ragout ist wie

Balsam fir die Seele und kitzelt auf pikante und angenehme Weise die
und zitronigem Ricotta Geschmacksknospen: Der aromatischen Tomatensauce wird ndmlich mit Sriracha-Sauce
ordentlich eingeheizt! Duftende Fenchelsamen verleihen dem schmackhaften Kunstwerk
@ 30-40min % 3-4 Personen zusatzlich Kawumm und zitronig-frischer Ricotta macht sowieso alles besser!



Was du von uns bekommst
« 500g frische Lasagneblatter 1.3
« 2 Schalotten
+ 1 Karotte
+ 500g braune Champignons
+ 3 Knoblauchzehen
+ 1 Packchen Fenchelsamen
« 2 Packchen Sriracha-Sauce
+ 400g passierte Tomaten
- 1 unbehandelte Zitrone
+ 1 Packung Ricotta ’

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 17

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- groBe Pfanne
« kleine Pfanne
- Kichenreibe
» Zitruspresse
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sulphite
(17). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 681kcal, Fett 20.7g,
Kohlenhydrate 96.0g, Eiweif3 26.69

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Schalotten schélen, halbieren
und fein wirfeln. Die Karotte ggf. schélen,
l&dngs halbieren und in kleine Stiicke
schneiden. Die Pilze ggf. séubern und in
dinne Scheiben schneiden.

4. Sauce einkocheln

Das Gemiise in der Pfanne mit 2EL
Balsamicoessig abléschen, dann die
Sriracha-Sauce einriihren und ca. TMin.
anbraten. Die passierten Tomaten
einrihren, die Sauce zum Kochen bringen
und bei mittlerer Hitze 6-8Min. einkdcheln
lassen.

2. Ragout ansetzen

Die Schalotten in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
glasig anschwitzen. Die Karotten und die
Pilze zugeben und 5-8Min. mitbraten, bis
die Pilze weich sind. Den Knoblauch
schalen und fein wiirfeln, dann mit 1/2TL Salz
in die Pfanne zu dem Gemiise geben und
ca. TMin. mitbraten.

5. Ricotta verfeinern

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. 2EL
Zitronensaft oder mehr nach Geschmack
mit dem Ricotta verrihren.

3. Nudeln kochen

Die Lasagneblétter in kleinere Sticke
zupfen, in das kochende Wasser geben und
in 3-4Min. bissfest kochen. Mit einer Tasse
etwas Pastawasser abschopfen, dann die
Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen. 1TL der Fenchelsamen in einer
kleinen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
2-3Min. anrosten, aus der Pfanne nehmen
und mit der flachen Seite eines Messer
zerdrlcken.

6. Pasta vermengen

Die Pasta mit dem Ragout vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf.
essloffelweise Pastawasser zugeben, falls
die Sauce zu dickflissig ist. Die Pasta mit
dem Ragout auf tiefen Tellern oder Schalen
anrichten und den Ricotta darauf verteilen.
Mit der Zitronenschale, den Fenchelsamen
und nach Belieben etwas Olivendl garnieren
und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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