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H H Ein deftiges Pastagericht mit einer feinen Tomaten-Ricotta-Sauce, gebratenem Lauch und
Spaghettl mit LaUCh und SpeCk knusprigem Speck. Geht schnell und macht alle gliicklich! Lauch enthélt tibrigens
in cremiger Tomaten-Ricotta-Sauce besonders viel Vitamin C - genau das Richtige also, um im Winter den Viren die kalte

Schulter zu zeigen.

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
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Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

- Kichenreibe

- mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise 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 975kcal, Fett 42.9g,
Kohlenhydrate 103.5g, Eiwei3 40.6g

1. Lauch schneiden

Den Lauch der Lange nach einschneiden
und unter flieBendem Wasser auffachern,
sodass alle Schichten gesdubert werden. Gut
abtropfen lassen und in diinne Streifen
schneiden. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend leicht gesalzenes Wasser fir die
Pasta zum Kochen bringen.

4. Sauce zubereiten

Die passierten Tomaten und den Ricotta
zum Lauch in die Pfanne geben, alles gut
verrihren und einmal kurz aufkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Speck anbraten

Den Speck in einer groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze ohne Zugabe von Fett kross
anbraten, aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

3. Lauch anbraten

In derselben Pfanne 1-2TL Olivendl
mittelhoch erhitzen und den Lauch darin ca.
3-5Min. leicht anbraten.

5. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta
hineingeben und leicht kéchelnd in ca. 7-
9Min. bissfest garen. Die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

6. Garnitur vorbereiten

Die Pasta und den Speck unter die Sauce
heben. Den Kése reiben. Die
Basilikumblatter von den Stangeln zupfen.
Den Kése Uber die Pasta streuen. Nach
Geschmack mit Rucola anrichten und mit
Basilikum 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. eay #marleyspooning
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