MARLEY SPOON

HaCkb§"Chen mit Pflaumen Heute in deiner Box: siBliche Hackbéllchen, in die getrockneten Pflaumen gemischt

werden! Wir waren begeistert! Und gemeinsam mit einer cremigen Béchamel-Sauce und
an Béchamel-Sauce mit Penne knackigem Rucola ist dein Abendessen schnell serviert!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Penne !

+ 1 Packung Semmelbrosel !

1 Packung Rucola

- Frischer Salbei

+ 1 Packung Milch

+ 1 Packung Schweinehackfleisch

+ 1 Packung getrocknete
Pflaumen

- 1 Geflugelbrihwirfel ?

+ 1 Zwiebel

- 1 Packung gemahlene
Muskatnuss

+ 1 italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst

- Olivenaol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer
- Weizenmehl 1

Kiichenutensilien

. groBe Pfanne

- groBer Kochtopf

« Kichenreibe

+ Messbecher

« mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 970kcal, Fett 39.0g,
Kohlenhydrate 110.0g, Eiwei3 40.8g

1. Pflaumen schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Die Semmelbrésel in
50ml Wasser einweichen. Die Pflaumen in
feine Wurfel schneiden. Die Salbeiblitter
vom Stiel abzupfen und in feine Streifen
schneiden.

4. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Penne fir ca.
10-12Min. bissfest kochen, dann abgieBen.

2. Hackfleisch wiirzen

Nun das Hackfleisch mit den Pflaumen, den

eingeweichten Bréseln, der Hélfte der
Zwiebeln und dem Salbei verkneten und
gut mit Salz, Pfeffer und nach Geschmack
mit Muskat abschmecken.

5. Béchamelsauce ansetzen

In einem groBen Topf die restlichen
Zwiebeln mit 1-2EL Olivendl ca. 1-2Min auf
mittlerer Hitze anschwitzen, dann mit 2EL
Mehl bestduben und 1-2Min. braten. Nach
und nach mit der Milch und ca. 50-100ml
Wasser abléschen und den Brithwiirfel
hinzugeben. Unter stetigem Rihren mit dem
Schneebesen ca. 5-6Min. einkochen, bis die
Sauce cremig und glatt ist.

3. Hackbéllchen anbraten

In der Zwischenzeit in einem mittelgroBen
Topf ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Nudeln aufsetzen. Mit den Handen nun ca.
8-12 kleine Hackballchen formen, etwas
flach driicken und in einer groBen Pfanne mit
1-2EL Olivendl ca. 4-5 Min ringsherum
braten. Die Hitze runter drehen und ca.
2Min. ruhen lassen.

6. Sauce fertigstellen

Zum Schluss die Hackballchen in die
Béchamel-Sauce geben und weitere ca. 4-
5Min. auf niedriger Hitze ziehen lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Inzwischen
den Kése reiben. Den Rucola grob halbieren
und kurz vor dem Servieren unter die Sauce
mischen. Die Sauce mit Penne und mit Kase
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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