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RICOtta-GII"aSO|e in Paprl kasauce Pastaumlt.Tomate.nsauce. .Glbt s.heute r.ncht,.den.n diesmal steht gln ar-1dere5 rotes
Gemlse im Scheinwerferlicht: die Paprika. Sie wird zusammen mit Zwiebeln, Knoblauch

mit Grinkohl und Rauchmandeln und feinwlrzigem Hartkase zu einer herzhaften Sauce puriert und kann es kaum
erwarten, sich an unsere Pasta zu schmiegen. Die kommt Gbrigens mit Ricotta und Spinat

@ 20-30min % 2 Personen gefiillt daher und macht es sich zusammen mit Griinkohl und Mandeln auf unseren
Tellern bequem.




Was du von uns bekommst

+ 25g Rauchmandeln 1>

+ 1 Bund Grinkohl

+ 2509 Bio-Girasole mit Ricotta &
Spinat 137

1 rote Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

+ 1 rote Paprika

+ 1 Dose Tomatenmark

« 1 Stickchen Hartkase 37

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Topfe
+ Stabmixer

« Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 492kcal, Fett 17.9g,
Kohlenhydrate 54.1g, Eiweil3 24.6g

1. Rauchmandeln anrésten

Die Rauchmandeln in einem mittelgroBen
Topf ohne Fett bei mittlerer bis starker Hitze
in 1-2Min. goldbraun anrdsten, dann
beiseitestellen. Im gleichen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur den Griinkohl und
die Pasta zum Kochen bringen.

4. Sauce piirieren

Das Gemiise kraftig mit Salz und Pfeffer
wirzen und 8-10Min. kdcheln lassen, bis das
Gemiise gar und ein Grof3teil der Flussigkeit
verdampft ist. Den Kése grob in den Topf
krimeln und alles mit einem Stabmixer
purieren, bis eine sémige Sauce entsteht.
Erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Gemiise schneiden

Die Zwiebel schalen, halbieren und grob
wirfeln. Den Knoblauch mit der flachen
Seite eines Messers zerdrlicken und die
Schale entfernen. Die Paprika vierteln,
entkernen und grob in ca. 2cm groBe Stiicke
schneiden.

5. Kohl & Pasta kochen

Wéhrenddessen den Griinkohl in
mundgerechte Stlcke zerteilen, dabei ggf.

harte Stiele entfernen. Im kochenden Wasser

ca. 5Min. garen, dann die Pasta zugeben
und in ca. 3Min. bissfest kochen.

3. Gemiise anrosten

In einem weiteren mittelgroBen Topf die
Zwiebeln, den Knoblauch und die Paprika
ohne Ol bei starker Hitze 2-3Min. anrdsten,
dabei gelegentlich umrihren. Wenn das
Gemiise ein paar schwarze Stellen
bekommen hat, auf mittlere Hitze reduzieren,
die %2 des Tomatenmarks zugeben und ca.
100ml| Wasser angief3en, sodass das
Gemiise knapp bedeckt ist.

6. Fertigstellen & servieren

Den Griinkohl und die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen, dann zur
Sauce in den Topf geben und vorsichtig
unterheben. Die Rauchmandeln grob
hacken und die Pasta mit den
Rauchmandeln 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. @& v #marleyspooning
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