Mediterrane Pasta Peperonata
mit Paprika und Mandeln

@ 20-30min % 2 Personen

MARLEY SPOON
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Hier kommt deine neue Lieblingspasta! Mit Paprikaragout statt Tomatensauce, knackigen
Mandelstiften und frisch geriebenem Hartkase aus Italien. Das ist immer noch leicht
genug fir ein spates Abendessen oder sogar schon etwas abgekihlt in einer warmen
Sommernacht? So oder so, du wirst begeistert sein!



Was du von uns bekommst

- 1 rote Zwiebel

o1

« Frische Petersilie

+ 1 Packchen gehackte Mandeln
+ 40ml Verjus

+ 1 Becher Schmand 7

- 1 Knoblauchzehe

+ 2 rote Paprika

. 2 Stuck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBer Kochtopf

« kleine Pfanne

+ Kichenreibe

« mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

- Stabmixer

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 910kcal, Fett 45.6g,
Kohlenhydrate 92.8g, EiweiB 26.3g

1. Paprika schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzendes Wasser flr die Pasta zum
Kochen bringen. Inzwischen die Paprika
entkernen und in ca. 1-2cm groBe Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schilen und grob hacken.

4. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta fir ca.
10-12Min. bissfest kochen, dann abgieBen
und kalt abschrecken.

2. Paprika anbraten

In einem groBen Topf nun 1-2EL Olivendl
mittelhoch erhitzen und die Paprikawiirfel
mit Knoblauch und Zwiebelstreifen ca. 3-
4Min. anschwitzen, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

5. Sauce piirieren

Nun den Schmand unter das
Paprikagemiise riihren, die Hitze auf
niedrigste Stufe runter drehen und die
Sauce nochmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit einem Stabmixer
anplrieren, sodass die Sauce eine cremige
Konsistenz bekommt, aber immer noch
stlickig ist.

3. Sauce ansetzen

Die Paprika mit Verjus abléschen und
abgedeckt fur ca. 8-10Min. bei mittelhoher
Hitze leicht kdcheln lassen. Wahrenddessen
die Mandeln in einer kleinen Pfanne ca. 1-
2Min. goldbraun résten. Vorsicht, sie kdnnen
schnell verbrennen!

6. Kése reiben

Zum Schluss die Petersilie mit Stangeln fein
hacken. Den Kése grob reiben. Die Pasta mit
den Mandeln unter die Sauce mischen und
mit Petersilie und Kése 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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