MARLEY SPOON

Pasta mit Rauchermakrele Lust auf Meer? Bitte nicht dréngeln, die Fahrt geht gleich los! Sie fihrt durch mediterrane
Klstengewésser, wo wir den Star unseres Pastagerichts vorfinden, die elegante Makrele.
in cremiger Sauce mit Spinat und Tomaten Sanft geréuchert blubbert sie nun in einer cremigen Sauce mit fruchtigen Kirschtomaten

und Babyspinat. Welch ein Duft! Jetzt aber schnell zurlck in den Heimathafen, bevor die
@ ca. 25min % 4 Portionen hungrige Crew zu meutern beginnt ...



Was du von uns bekommst

* 400g Bio-Penne 3

* 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Packungen gerauchertes
Makrelenfilet 2

* 1 Péckchen Gemusebrihgewtirz

* 1 Becher Créme fraiche 4

* 500g Kirschtomaten

* 2 Stlickchen Hartkase "4

+ 200g Babyspinat

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
+ groBe Pfanne
+ Messbecher
+ Kichenreibe
+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 885kcal, Fett 36.7g,
Kohlenhydrate 102.9g, EiweiB 32.1g

1. Zwiebel schneiden

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen
und in feine Scheibchen schneiden.

4. Sauce zubereiten

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer
groBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 1-2Min. anbraten. Dann den Fisch, 50ml
Pastawasser und das Brithgewiirz
unterrihren und 2-3Min. einkdcheln lassen.
Die Créme fraiche einriihren und ca. 1Min.
erwarmen, dann die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Fisch vorbereiten

Die Makrele mit einem scharfen Messer von
der Haut befreien und in mundgerechte
Stiicke zupfen, dabei evtl. gréBere Graten
entfernen.

5. Tomaten schneiden

Die Kirschtomaten halbieren. Den Kése fein
reiben.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher ca. 150ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen. Die Pasta
zurlck in den Topf geben.

6. Pasta fertigstellen

Den Spinat unter die Sauce heben und kurz
erwarmen, bis er zusammenfallt. Dann die
Pasta und die Tomaten unterheben, dabei
ggf. etwas Pastawasser hinzufiigen. Die Pasta
auf tiefe Teller verteilen und mit dem Kése
garniert 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



