MARLEY SPOON

Pasta mit Sauce bolognese Will man sichergehen, dass alle Teller blitzblank und alle Bduche gut gefiillt sind, dann

sollte man eine klassische Bolognese auf den Tisch bringen. Wenn der Duft von
klassisch-fein mit Thymian und K3se gebratenen Zwiebeln, Sellerie und Karotten durchs Haus weht, das Gem{se sich in der

tomatigen Sauce mit saftigem Rinderhack und frischem Thymian verbindet und alles mit
@ ca. 25min \\}( 2 Personen wirzigem Kése getoppt wird, dann strahlt GroB und Klein Gbers ganze Gesicht.




Was du von uns bekommst

- 200g Spaghetti !

« 250g Rinderhackfleisch

+ 2 Karotten

- 2 Stangensellerie ?

« 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Dose gehackte Tomaten

+ 5g Thymian

+ 1 Packchen Rinderbrihgewdirz
« 2 Stlicke italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Olivenol

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
- groBe Pfanne

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 883kcal, Fett 31.69,
Kohlenhydrate 99.4g, EiweiB 45.9g

1. Hackfleisch braten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Das Hackfleisch in einer grof3en
Pfanne mit 1TL Olivendl bei mittlerer Hitze 4-
5Min. goldbraun braten. Nach Belieben mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann aus der Pfanne
nehmen und auf einem Teller beiseitestellen.
Die Pfanne aufbewahren.
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2. Gemiise schneiden

Die Karotten ggf. schélen und grob reiben.
Den Sellerie ldngs halbieren und in kleine
Wirfel schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch schilen und fein wirfeln.

3. Gemiise braten

Die Zwiebeln, die Karotten und den
Sellerie bei mittlerer Hitze 3-4Min. in der
Pfanne braten, bis das Gemiise weich ist.
Den Knoblauch und 1 kraftige Prise Salz
dazugeben und ca. TMin. mitbraten.

4. Sauce zubereiten

Das Hackfleisch mit den gehackten
Tomaten, dem Thymian, dem Briihgewiirz,
100ml Wasser und 1 kréftigen Prise Zucker
zu dem Gemiise hinzufiigen und die Sauce
unter Rihren zum Kochen bringen. Bei
mittlerer Hitze 8-10Min. kochen lassen, bis
die Sauce die gewlinschte Konsistenz
erreicht hat. Nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Thymianzweige
entfernen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

5. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 8-10Min. bissfest kochen. Ca. 150ml
Pastawasser abschépfen, dann die Pasta in
ein Sieb abgieBen und kalt abschrecken.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ay #marleyspooning

6. Gericht fertigstellen

Die Pasta in die Pfanne geben und mit der
Sauce vermengen. Bei Bedarf etwas
Pastawasser zum Verdiinnen der Sauce
hinzufiigen. Nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pasta mit der Sauce auf
Teller verteilen, den Kase darlber reiben
und servieren.
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