MARLEY SPOON

Heute in deiner Marley Spoon-Box: ein echter italienischer Klassiker mit einem fruchtigen

FrUChtlge Spaghettl Bo'ognese Twist! Wer kann dieser saftigen Sauce aus Hackfleisch und Tomaten mit frisch gekochter

Pasta auch widerstehen? Dazu gibt es nun noch natursiiBe Pfirsiche als Extra obendrauf.
So schnell wird ein beliebter Klassiker pl&tzlich zu einem neuen Geschmackserlebnis!

mit Pfirsich

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 2 rote Zwiebeln

o1

+ 1 Packung Karotten

« 1 Dose Pfirsiche

+ 1 Knoblauchzehe

+ 2 Dosen gehackte Tomaten

« 1 Packchen Provencekrauter-
Gewlirz

- 1 Stangensellerie ?

+ 1 Packung Rinderhackfleisch

- 2 Stlck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf

+ Kichenreibe

- mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 755kcal, Fett 22.2g,
Kohlenhydrate 93.3g, EiweiB 41.0g

1. Zwiebeln schneiden

In einem mittleren Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta aufsetzen.
Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen,
halbieren und fein wirfeln.

4. Sauce fertigstellen

Das Hackfleisch und die Gewiirzmischung
unter das Gemiise riihren und mit Deckel fir
ca. 10-12Min. kécheln lassen. Die Sauce
nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Gemiise vorbereiten

Die Karotten schalen und die Enden
entfernen, langs vierteln und in feine Wrfel
schneiden. Den Sellerie ebenfalls langs
halbieren und in feine Wiirfel schneiden.

5. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Nudeln fir ca.

9-10Min. bissfest kochen, dann abgief3en
und kalt abschrecken.

3. Sauce ansetzen

Nun die Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie und
Karotten mit 1-2EL Olivendl fur ca. 2-3Min.
bei niedriger bis mittlerer Hitze in einem
groBen Topf anschwitzen. Dann mit den
Tomaten abléschen und einmal aufkochen
lassen.

6. Pasta mischen

In der Zwischenzeit den Kédse mit einer
Kichenreibe fein reiben. Die Pfirsiche
abspulen und gut abtropfen lassen und in
ca. 0,5cm groBe Wiirfel schneiden. Die
Sauce zum Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken und eine Hélfte der Pfirsiche
mit der Pasta unterheben und mit restlichen
Pfirsichen 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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