MARLEY SPOON

Spaghetti mit BaSiIikumpeStO Wousstest du, dass die Erbse eine der altesten Kulturpflanzen ist? In Deutschland war die

Erbse lange Zeit neben Linsen und Getreide das Grundnahrungsmittel. Heute wird sie
Erbsen und Speck weltweit angebaut und in vielen verschiedenen Sorten gezilichtet. Und lecker sind sie

allemal! Probier es auch mit diesen leckeren Spaghetti mit knackigen Erbsen, Speck und
@ 30-40min % 3-4 Personen frischem Basilikumpesto.



Was du von uns bekommst

+ 60g frischer Basilikum

+ 1 Packung magerer Speck

+ 2 Packchen Cashewntsse 5

- 500g Spaghetti

+ 1 Packung frische Erbsen in der
Schale

. 3 Stlck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Olivendl

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Kochtopfe
« kleine Pfanne

- Kichenreibe

« Messbecher

- Sieb

- Stabmixer

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 840kcal, Fett 31.4g,
Kohlenhydrate 96.0g, Eiwei3 37.7g

1. Cashewniisse rosten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta aufsetzen.
Inzwischen in einer kleinen Pfanne die
Cashewniisse trocken bei mittlerer Hitze ca.
2-3Min. résten. Vorsicht, sie kdnnen schnell
verbrennen. Die Pfanne aufheben.

YL
{ 1 '

P\

4. Pesto mischen

Die Basilikumblatter mit den gerésteten
Cashews, geriebenen Kase und ca. 3-4EL
Olivendl mithilfe eines Stabmixer fein
purieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Erbsen kochen 3. Pesto vorbereiten
Nun 11 Wasser im Wasserkocher aufkochen. Inzwischen den Kése grob reiben. Die Blatter
Die Erbsen aus der Schale pulen und firca.  des Basilikums vom Strunk zupfen.

2-3Min. in dem kochenden Wasser
garen/blanchieren, dann abgiefen und mit
kaltem Wasser abschrecken.

5. Nudeln kochen 6. Speck braten

Sobald das Salzwasser kocht, die Pasta fur Nun den Speck in der kleinen Pfanne bei

ca. 7-8Min. kochen, bis die Nudeln gar sind. mittlerer Hitze ca. 2-3Min. anbraten, dann

Ca. 100ml Pastawasser abschopfen, den mit den gekochten Erbsen, der Pasta und

Rest abgieBen und die Nudeln kalt dem Pesto mischen. Nach Bedarf

abschrecken. Pastawasser hinzufliigen, bis alles
gleichméaBig mit Pesto bedeckt ist 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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