MARLEY SPOON

Ricotta-Girasole mit Rosenkohl und Lauch

dazu Rucola-Birnen-Salat

@ ca. 30min % 3-4 Personen

Diese hlbschen Teigtédschchen sind nicht nur ein Augen-, sondern auch ein wahrer
Gaumenschmaus. Gefillt mit Spinat und Ricotta kommen sie kdsig-aromatisch daher und
suhlen sich in einer zitronig-frischen, leicht cremigen Sauce mit herzhaftem Hartkase.
Doch sie sind nicht allein: Gebratener Lauch, goldbrauner Rosenkohl und knackige
Haselnisse leisten ihnen Gesellschaft. Dazu gibt es einen siiBlich-feinen Rucolasalat mit
Birnen.



Was du von uns bekommst

- 5009 Bio-Girasole mit Ricotta &
Spinat 137

+ 50g blanchierte Haselnusskerne
15

+ 400g Rosenkohl

+ 2 Stangen Lauch

- 2 Knoblauchzehen

- 2 unbehandelte Zitronen

+ 2 Packchen Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

- 2 Stlickchen Hartkase 3.7

« 2 Birnen

+ 100g Rucola

» 2 Péckchen Balsamicocreme 12

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Butter 7
« ATL Weizenmehl !

- Salz und Pfeffer
« Olivenol

Kiichenutensilien

. groBer Topf

« 2 groBe Pfannen
+ Messbecher

- Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7),
Schwefeldioxid und Sulphite (12), Nisse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 736kcal, Fett 42.9g,
Kohlenhydrate 60.1g, EiweiB 25.5g
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R

1. Zutaten vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Haselniisse grob hacken und in
einer groBBen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer Hitze 1-2Min. goldbraun
anrosten. Vorsicht, sie konnen schnell zu
dunkel werden. Zum Abkuhlen aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen. Den
Rosenkohl halbieren. Den Lauch in diinne
Ringe schneiden.

2. Rosenkohl anbraten

Den Rosenkohl in derselben Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze ohne
RUhren 4-6Min. scharf anbraten, bis er
appetitlich gebraunt ist. Den Knoblauch
schalen und fein reiben. 1 Zitrone in diinne
Scheiben schneiden.

3. Gemiise mitbraten

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 4-5Min. bissfest kochen. 300ml
Pastawasser abschopfen, dann die Pasta in
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Den
Rosenkohl in der Pfanne mit 2EL Wasser
abloschen, den Lauch, die
Gewiirzmischung und den Knoblauch
hinzufiigen und 3-5Min. mitbraten, bis der
Lauch weich ist.

4. Zitronen braten

4EL Butter in einer zweiten gro3en Pfanne
bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die
Zitronenscheiben in der Pfanne verteilen
und in 5-7Min. goldbraun braten,
anschlieBend herausnehmen und
beiseitestellen. Die Pfanne samt der
geschmolzenen Butter aufbewahren.

5. Salat zubereiten

Den Kase fein reiben. Die Birnen in ca. 1cm
groBBe Wirfel schneiden, dabei das
Kerngehé&use entfernen. Den Rucola und die
Birnen mit der Balsamicocreme und 2TL
Olivendl vermengen, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die librige Zitrone
halbieren und auspressen.

6. Sauce kochen

4TL Mehl, das Pastawasser, den Kase und
1-2EL Zitronensaft in der Pfanne bei
mittlerer Hitze ca. 3Min. verrithren und
aufkochen. Die Sauce vorsichtig mit der
Pasta und dem Gemiise vermengen und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Girasole auf Teller verteilen und mit den
Niissen garniert servieren. Den Salat dazu
reichen.

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. @ay #marleyspooning
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