MARLEY SPOON

Aus frischer Petersilie, gerosteten Walnlssen und feinem italienischen Kése wird ganz

Spaghettl mit WaanSS-PeStO schnell ein feines Pesto plriert. Im Ofen braunt sich derweil der Blumenkohl. Zum Schluss

und gerostetem Blumenkohl wird alles mit einer Portion Spaghetti vermischt. Wer's gerne scharf mag, kann sich etwas

frische Peperoni driiber streuen.
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 200g Spaghetti

- 1 Stlick Blumenkohl

- 50g Walnusse 15

+ 1 Knoblauchzehe

- 1 rote Peperoni

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 30g glatte Petersilie

- 1 Stlck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« 2 Backbleche

- Backofen mit Ober-/Unterhitze
+ Backpapier

« groBer Kochtopf

« Klichenreibe

« Messbecher

- Sieb

+ Stabmixer

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

Allergene
Milch (7), Nusse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 830kcal, Fett 45.6g,
Kohlenhydrate 75.5g, Eiweil3 23.7g

1. Walniisse rosten

Ausreichend Wasser flr die Pasta zum
Kochen bringen und 2TL Salz dazugeben.
Den Ofen auf 200°C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Die Walniisse auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech verteilen und
ca. 6-8Min. rosten. Aus dem Ofen nehmen.
Die Temperatur auf 220°C erhéhen.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und ca. T0Min. kochen. AbgieBen und dabei
100ml Wasser auffangen.

2. Gemiise vorbereiten

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Zitrone
halbieren, eine Halfte entsaften und die
andere Halfte in Spalten schneiden. Den
Strunk vom Blumenkohl entfernen und den
Blumenkohl in mundgerechte Réschen
schneiden.

5. Pesto zubereiten

Den Kése reiben. Petersilie samt der Stiele
grob hacken. Knoblauch schélen. Die
Peperoni entkernen und ebenfalls grob
hacken. Die Petersilie, ca. 3/4 der Walniisse
mit 60-100ml Olivendl, Knoblauch, Kase und
2EL Zitronensaft mit dem Purierstab zu
einem Pesto mixen. Nach Geschmack
Peperoni dazu geben.

3. Gemiise garen

Den Blumenkohl mit 1-2EL Olivendl
betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
verteilen und ca. 20-25Min. goldbraun
backen.
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6. Pasta fertigstellen

Die Pasta zurlick in den Topf geben und
zusammen mit dem restlichen Nudelwasser
und dem Pesto erwarmen. Auf Teller
verteilen und mit dem Blumenkohl,
restlichen Walniissen, Zitronenspalten und
Zitronenschale garnieren.

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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