MARLEY SPOON

VOI I korn pasta mit Speck u nd Walnussen Rosenkohl ist ein klassisches Wintergemise, das in der kalten Jahreszeit gar nicht oft genug
auf dem Speiseplan stehen kann! In einer cremigen Saucenkombination mit angerésteten
mit cremigem Rosenkohl und Kase Walnusskernen, rauchigem Speck und fein gehobeltem Kase setzen wir den Kohl ins rechte

Licht. Eine deftige Begleitung, die der leckeren Vollkornpasta sehr gut steht.

@ ca. 25min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Vollkornspaghetti 2
* 800g Rosenkohl
* 2 rote Zwiebeln
* 3 Knoblauchzehen
* 50g Walnusskerne 4
* 2 Stuickchen Hartkase '3
* 3 Packungen Speckwirfel
* 2 Becher Créme fraiche 3
* 10g Basilikum

Was du zu Hause benétigst
+ 2TL Honig

+ 2EL Butter 3

+ Olivendl

+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
- groBe Pfanne
+ Sparschaler
+ Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schalenfriichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1092kcal, Fett 64.7g,
Kohlenhydrate 90.5g, EiweiB 36.1g

it T il i o el i e e

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die
auBeren Blatter des Rosenkohls entfernen
und die Réschen halbieren. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch in hauchfeine
Scheibchen schneiden.

4. Speck braten

Den Speck in der Pfanne mit 1EL Olivendl bei
starker Hitze 3-4Min. kross anbraten, dann auf
etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
Pfanne nicht auswischen.

2. Garnitur vorbereiten

Die Walniisse grob hacken und in einer
groBen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anrdsten. Vorsicht, sie
kénnen schnell zu dunkel werden. Zum
Abkuhlen aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Die Pfanne aufbewahren. Den
Kéase mit einem Sparschéler in breite Streifen
schneiden.

5. Rosenkohl garen

Den Rosenkohl und die Zwiebeln in
derselben Pfanne mit 2EL Butter bei mittlerer
Hitze 3-4Min. anbraten. Den Knoblauch
unterrihren und mit Pfeffer wiirzen, dann mit
dem Pastawasser abloschen und den
Rosenkohl ca. 4Min. weiter garen, bis er
weich ist.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 8-10Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher ca. 300ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

Die Créme fraiche und ca. % des Specks mit
dem Rosenkohl verriihren, dann die Sauce
mit der Pasta vermengen. Nach Geschmack
mit Salz, Pfeffer und 2TL Honig wiirzen und die
Pasta auf Teller verteilen. Mit dem restlichen
Speck, den Walniissen, dem Kése und frisch
gezupftem Basilikum garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



