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Wir haben uns von dem amerikanischen Klassiker Mac 'n” Cheese inspirieren lassen und
beglicken dich heute mit unserer Variante, die mit gebratenen Chorizostlickchen und

o
Chorizo-Blumenkohl-Pasta
wirzigem Lauch eine neue gustatorische Messlatte vorlegt. An cremig schmelzender

Uberbacken Mac-'n"-Cheese-Style
Késesauce wird natlrlich nicht gespart, aber wir ergénzen die Geschmackspalette um ein
@ ca. 30min % 2 Personen Gemiise, das den K&se besonders liebt: Blumenkohl! Nun aber ab in den Ofen!



Was du von uns bekommst

+ 250g Casarecce!

« 1 kleiner Blumenkohl

+ 1 Stange Lauch

+ 1 Packung Chorizo 7

+ 1 Becher Créme fraiche 7

- 100g junger Gouda, gerieben 7

Was du zu Hause benétigst
« 50ml Milch 7

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
- groBer Topf

« groBe Pfanne

« Messbecher

- Sieb

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1299kcal, Fett 68.9g,
Kohlenhydrate 108.3g, EiweiB 55.8g

1. Lauch schneiden

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. In einem groBen Topf

ausreichend gesalzenes Wasser fur die Pasta

und den Blumenkohl zum Kochen bringen.
Den Lauch langs halbieren und quer in feine
Streifen schneiden.

4. Sauce vorbereiten

Inzwischen die Créme fraiche mit 50ml
Milch zu der Chorizo und dem Lauch in die

Pfanne geben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer

abschmecken und vom Herd nehmen.

2. Lauch und Chorizo braten

Den Lauch in einer groBen Pfanne mit 1TL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. anbraten. Die Chorizo ggf. von der
Pelle befreien, in ca. 1Tcm groBe Wiirfel
schneiden. In die Pfanne geben und 1-2Min.
mitbraten, bis der Lauch weich und die
Chorizo goldbraun ist.
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5. Pasta vermengen
Ca. % des Kases mit der Sauce, der Pasta
und dem Blumenkohl im Topf vermengen,
dann alles in eine mittelgroBe Auflaufform

geben und mit dem restlichen Kése
bestreuen.

3. Pasta und Kohl kochen

Den Blumenkohl in mundgerechte Réschen
schneiden. Die Pasta in das kochende
Wasser geben und ca. 2Min. kochen, dann
den Blumenkohl zugeben und zusammen
ca. 3Min. weiterkochen. In ein Sieb
abgieBen, abtropfen lassen und zuriick in
den Topf geben.

6. Pasta liberbacken

Die Pasta im Ofen 12-15Min. Uberbacken,
bis der Kése goldbraun zerlaufen ist, dann
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. eay #marleyspooning
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