MARLEY SPOON

Tortel Ioni in Pilzsauce mit Trﬁﬁelal Allein beim Anblick dieser Delikatesse |&uft einem schon das Wasser im Munde

zusammen - wie soll das erst werden, wenn man den ersten Bissen auf die Gabel nimmt,

und knackigen grunen Bohnen die Augen schlief3t ... und ... Ach, aber zuerst muss der wohlverdiente Gaumenschmaus ja
zubereitet werden! Die mit Pesto geflllten Tortelloni sind mit der herrlich triffeligen
@ ca. 25min % 3-4 Personen Pilzsauce und den zitronigen griinen Bohnen in ihrem Element. Immer eine Traumreise

wert!




Was du von uns bekommst

- 500g Pesto-Tortelloni 137

+ 500g Champignons

» 2 Schalotten

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 400g geschnittene griine
Bohnen

« 2 Packchen Truffelol

Was du zu Hause benétigst
+ 7EL Butter 7
+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBer Topf

- groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- Messbecher

+ Kiichenreibe

- Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 650kcal, Fett 34.9g,
Kohlenhydrate 66.8g, EiweiB3 19.4g

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. 6EL Butter in einer
groBen Pfanne bei niedriger Hitze
schmelzen, dann die Pilze zugeben und bei
mittlerer Hitze in 6-8Min. goldbraun und
weich braten.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 4-5Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher ca. 150ml Pastawasser
abschopfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Schalotten schilen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Die Zitronenschale
abreiben, dann die Zitrone halbieren und
auspressen. Die 1/2 der gebratenen Pilze
samt Butter in ein hohes GefaB3 geben und
abgedeckt beiseitestellen.

3. Bohnen braten

Die Bohnen mit den Schalotten, 2EL
Zitronensaft und 1EL Butter zu den Pilzen in
die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 7-
8Min. braten, bis sie bissfest und die
Schalotten glasig sind. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Sauce piirieren

Das Triiffeldl mit 75ml Pastawasser in das
GefaB zu den Pilzen geben und mit einem
Stabmixer fein purieren. Tipp: Wenn Kinder
mitessen, das Triiffel6l nicht mitpirieren,
sondern spéater nur Uber die eigene Portion
traufeln. Je nach gewlinschter Konsistenz
ggf. essloffelweise mehr Pastawasser
zugeben, bis die Sauce cremig ist, dann mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Anrichten und servieren

Die Pasta und die Sauce zum Gemiise in die
Pfanne geben und alles gut vermengen. Mit
Salz und Pfeffer sowie ggf. mehr
Zitronensaft abschmecken und mit der
Zitronenschale 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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