MARLEY SPOON

Uberbackene Ricotta-Spinat-Girasole

mit Tomate in cremiger Spinatsauce

@ ca. 45min % 2 Personen
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Heute servieren wir Comfortfood vom Feinsten, denn wer kann bei einem cremigen
Nudelauflauf schon Nein sagen? Richtig, niemand. In unserer Auflaufform tummeln sich
feine, mit Ricotta gefillte Girasole, die sich mit zartem Spinat in gewlrzter Créme fraiche
suhlen. Abgeschlossen wird mit Tomaten und Kése, und dann kommt das Ganze auch
schon in den Ofen, wo es herrlich goldbraun wird. So gut!



Was du von uns bekommst

« 1 Stlickchen Hartkase 37

+ 2 Tomaten

+ 1 Becher Créeme fraiche 7

+ 1 Packchen griechische
Gewlrzmischung

+ 100g Babyspinat

- 2509 Bio-Girasole mit Ricotta &
Spinat 137

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
- Kiichenreibe
« Alufolie

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.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 572kcal, Fett 35.4g,
Kohlenhydrate 42.5g, Eiweil3 20.8g

1. Kése reiben

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Den Kése fein reiben.

4. Pasta verteilen

Den Spinat und die Pasta in die Auflaufform
geben und vorsichtig vermengen, sodass die
Pasta mit dem Spinat und der Sauce
bedeckt ist. Dann die Pasta mit dem Kése
bestreuen.

2. Tomate schneiden

Die Tomaten in ca. 0,5cm dinne Scheiben
schneiden.

5. Pasta iiberbacken

Die Tomatenscheiben auf der Pasta
verteilen und mit 2TL Olivenol betraufeln,
dann die Auflaufform mit Alufolie abdecken
und die Pasta im Ofen 10-15Min.
Uberbacken.

3. Sauce anriihren

In einer mittelgroBen Auflaufform die Créme
fraiche mit der Gewiirzmischung, 2TL Salz
und 1 kraftigen Prise Pfeffer verrihren.

6. Gratinieren & servieren

Die Alufolie von der Auflaufform abnehmen
und die Pasta in weiteren ca. 5Min. leicht
knusprig backen. Tipp: Wer einen Ofen mit
Grillfunktion hat, kann diese einschalten. Die
liberbackenen Ricotta-Spinat-Girasole kurz
auskthlen lassen 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. @& v #marleyspooning
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