MARLEY SPOON

Pappardelle mit Champignon-Bolognese

garniert mit gerdsteten Zwiebeln und Kase

@ ca. 40min % 3-4 Personen

Wir machen heute unsere eigenen Pappardelle! Aber keine Sorge, deine Kiiche wird
nicht unter einer Mehl- und Eikruste verschwinden. Wir schneiden lediglich frische
Lasagneblatter in lange Streifen und erhalten somit die typische Pappardelleform. Dazu
gibt's eine geniale Sauce mit extraviel Umami-Geschmack: Das Hackfleisch wird namlich

mit gebratenen Champignons und Worcestershiresauce gekochelt. Willkommen im
Pastahimmel!




Was du von uns bekommst

+ 500g frische Lasagneblatter 13

+ 500g Champignons

- 3 Knoblauchzehen

« 500g Rinderhackfleisch

» 4 Tomaten

+ 1 Packchen
GemUsebrihgewlrz

+ 25ml| Worcestershiresauce 4

- 2 Zwiebeln

- 2 Stucke italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst

- Butter oder Pflanzenol
- Salz und Pfeffer
« Zucker

Kiichenutensilien

- groBer Topf

- groBe Pfanne

« mittelgroBe Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3
- Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Fisch (4), Milch (7).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 956kcal, Fett 47.0g,
Kohlenhydrate 87.5g, EiweiB 47.8g

1. Pilze braten

In einem groBen Topf ausreichend

gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Pilze ggf. sdubern und in dliinne
Scheiben schneiden, dann in einer grofBen
Pfanne mit 2EL Butter oder Pflanzendl und 1
kréftigen Prise Salz bei mittlerer Hitze 7-

8Min. goldbraun braten.

4. Zwiebeln karamellisieren

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in
feine Streifen schneiden, dann in einer
mittelgroBen Pfanne mit 2EL Butter oder
Pflanzendl sowie 2TL Zucker und 1TL Salz bei

mittlerer Hitze 4-5Min. goldbraun
karamellisieren, dabei gelegentlich
umrihren. Den Kése fein reiben.

2. Hackfleisch braten

Den Knoblauch schélen und sehr fein
wurfeln oder durch eine Knoblauchpresse
dricken, zu den Pilzen in die Pfanne geben
und ca. 30Sek. anbraten. Die Pilze aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen. Das
Hackfleisch in derselben Pfanne mit 2EL
Butter oder Pflanzendl bei mittlerer Hitze 5-
6Min. goldbraun braten.

N

5. Pasta kochen

Die Pasta der Lange nach in ca. 2,5cm breite
Streifen schneiden, in das kochende Wasser

geben und in 2-3Min. bissfest kochen. Mit

einer Tasse etwas Pastawasser abschopfen,

dann die Pasta in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

3. Sauce kocheln

Die Tomaten grob wirfeln und in einem
hohen Gefal3 mit einem Stabmixer fein
purieren. Das Tomatenpiiree mit den
Pilzen, dem Briihgewiirz und der
Worcestershiresauce zum Hackfleisch
geben und bei niedriger Hitze ca. 10Min.
kdcheln lassen. Tipp: Fur eine flissigere
Sauce 100-150ml Wasser zugeben und
mitkdcheln.

6. Pasta vermengen

Die Pasta zuriick in den Topf geben und mit
der Sauce, der 1/2 des Kéases und 5-6EL
Pastawasser vermengen. Die Pasta mit Salz
und Pfeffer abschmecken, auf Teller
verteilen und mit den Zwiebeln und dem
restlichen Kase garniert 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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