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Vegeta r|SChe Ku rbIS-PaSta Wer Pr?zsta u?d Kur?ls liebt, ist h.eut.e hle.r bei dlr.zum Abendc.essen genau r|cht|g.. Aus
Hokkaido-Kirbis kdchelst du ndmlich eine cremige Sauce mit Tomaten. Dazu gibt es
Grunkohl, der knusprig in Knoblauchdl gebraten wird. Und wenn das alle noch mit Kase

und Walnissen garniert wird, wirst du begeistert sein.
@ 30-40min % 2 Personen

mit Knoblauch-Grinkohl und WalnUssen



Was du von uns bekommst
- 1 Zwiebel

o1

+ 1 Packung Griinkohl

- 1 Stlick Hokkaido-Kirbis

+ 1 Packung Walnisse 15

» Frischer Basilikum

« 1 Gemusebrihwirfel ¢

+ 1 Packung passierte Tomaten
- 2 Knoblauchzehen

- 1 Stlck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« 2 mittelgroBe Kochtopfe
+ Kiichenreibe

« Messbecher

- mittelgroBe Pfanne

- Sieb

- Stabmixer

« Wasserkocher

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 795kcal, Fett 26.0g,
Kohlenhydrate 108.4g, Eiweil3 26.9g

1. Kiirbis schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta aufsetzen.
Den Kiirbis entkernen und in ca. 1cm groBBe
Woirfel schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. 300ml
Wasser aufkochen und den Briihwiirfel
darin auflésen lassen.

4. Sauce ansetzen

Den Kiirbis mit Briihe und passierten
Tomaten abléschen und mit Deckel fiir ca.
12-15Min. kécheln, bis der Kiirbis durch ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Inzwischen die Basilikumblatter von den
Stangel streifen, ein paar Blatter fur die
Garnitur aufbewahren, den Rest in grobe
Streifen schneiden. Den Kése fein reiben,
die Walniisse grob hacken.

2. Kiirbis anbraten

In einem zweiten Topf 1-2EL Olivendl

mittelhoch erwarmen und Kiirbis ca. 2-3Min.

andUnsten, dann Zwiebel und die Halfte
des Knoblauchs fir weitere ca. 1-2Min.
mitbraten.

5. Griinkohl braten

Inzwischen den restlichen Knoblauch mit 1
Prise Salz und 1-2EL Olivendl mischen. Den
Griinkohl in grobe Stiicke zupfen, den
harten Stédngel entfernen. Das Knoblauchél
in einer mittleren Pfanne mittelhoch erhitzen
und den Griinkohl darin ca. 5-6Min.
anrosten, bis er leicht goldbraun und
knusprig ist.

3. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta flr ca. 9-
10Min. bissfest kochen, dann abgief3en und
kalt abschrecken.

6. Sauce fertigstellen

Sobald der Kiirbis gar ist, mit einem
Stabmixer pirieren, sodass die Sauce leicht
cremig ist, aber immer noch Biss hat. Den
geschnittenen Basilikum untermischen und
die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Sauce mit Spaghetti mischen und mit
Griinkohl, Kidse, Walniissen und
Basilikumblatter 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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