MARLEY SPOON

Gefu"te ConChiglioni Muscheln habgn immer l.<|e.i.ne Geheim.nisse. YVieso sol.lte da§ be.i unserer I\/Iusc"hel—lfasta
also anders sein? Psst, wir flllen allerlei GemUse und Ricotta in die kleinen Schdnheiten,
aus dem Ofen betten sie in Tomatensauce und geben sie zum Garen in den Ofen. Wenn du ganz genau

hinhorst, kannst du héren, was sie erzahlen.

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
o 7

o 7

Was du zu Hause benétigst
- Olivenadl

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Auflaufform

« Backofen mit Umluftfunktion
- Pfanne

- Kochtopf

« Klichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 830kcal, Fett 28.6g,
Kohlenhydrate 107.2g, Eiwei3 30.3g

1. Pasta kochen

Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. 2/3 der
Pasta in ausreichend kochendem,
gesalzenem Wasser ca. 10Min. bissfest
vorkochen. Wer groBen Hunger hat, die
gesamte Pasta verwenden. Pasta abgief3en,
im Sieb mit kaltem Wasser abschrecken und
abtropfen lassen.

4. Sauce vorbereiten

Passierte Tomaten in eine Auflaufform
geben, mit Salz, Pfeffer und einer guten Prise
Zucker wirzen.
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2. Gemiise vorbereiten

Inzwischen SitBkartoffel waschen und klein
wiirfeln oder grob raspeln. Knoblauch
schélen und fein hacken. Enden des Porrees
entfernen, dann in diinne Scheiben
schneiden. Pak Choi fein hacken.

5. Pasta fiillen

Die Pasta nun vorsichtig mit dem Gemuse
fullen, am besten einen kleinen Loffel zu Hilfe
nehmen. Pasta mit der Fillung nach oben in
die Tomatensauce legen. Evtl. Gbrige Fillung
Uber die Pasta verteilen.

3. Gemiise anbraten

GroBe Pfanne mit 2EL Ol auf mittlere Stufe
erhitzen. StBkartoffeln, Knoblauch und
Porree ca. 5Min. anbraten. Nun Pak Choi
unterheben und weitere 3-5Min. anbraten,
bis das gesamte Gemise weich ist. Zum
Schluss Ricotta und Gewdirz unterheben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Backen

Parmesan fein reiben, Uber die Pasta
verteilen und ca. 10-15Min. im Ofen backen,
bis der Kase zerlaufen ist und die Pasta leicht
blubbert.

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



	Gefüllte Conchiglioni
	aus dem Ofen
	Was du von uns bekommst
	Was du zu Hause benötigst
	1. Pasta kochen
	2. Gemüse vorbereiten
	3. Gemüse anbraten
	Küchenutensilien
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion

	4. Sauce vorbereiten
	5. Pasta füllen
	6. Backen



