MARLEY SPOON

Kleine Ohren aufgehorcht, denn hier kommt das Abendessen, bei dem Grof3 und Klein

UberbaCkene oreCChlette gerne noch mal zuschlagen: Rinderhackbéllchen werden in einem saftigen Tomaten-

Nudel-Auflauf im Ofen gebacken. Dartber verlguft zart schmelzend der Mozzarella-Kase,
der beim Essen so schéne, lange Faden zieht. Das sieht nicht nur lustig aus, sondern

@ 30-40min % 2 Personen schmeckt auch lecker!

mit Rinderhackballchen und Mozzarella



Was du von uns bekommst
. 12
o 7
o 7

o 1

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Auflaufform

- Backofen

+ Kiichenreibe

« Messbecher

- mittelgroBe Pfanne

« mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Schwefeldioxid und
Sulphite (12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1050kcal, Fett 43.3g,
Kohlenhydrate 106.7g, Eiwei3 57.8g

1. Zwiebel schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
leicht gesalzenes Wasser fir die Pasta
aufsetzen. Den Ofen auf 220°C Umluft
(240°C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
Zwiebel und den Knoblauch schilen,
halbieren und in feine Wiirfel schneiden.

4. Sauce ansetzen

Die 1/2 der Zwiebeln, den Knoblauch, die
Oliven und die getrockneten Tomaten in
einer mittelgroBen Pfanne mit 1-2EL Ol ca.
1-2Min. anschwitzen. Tipp: Wer mag, kann
die Oliven auch zum Schluss dazu servieren.
Mit den gehackten Tomaten und 100-150ml
Wasser abloschen. Den Brithwiirfel
dazugeben, alles ca. 5-8Min. kocheln lassen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Orecchiette
hineingeben und in ca. 4-6Min. sehr bissfest
kochen - sie sollen noch nicht durchgegart
sein. Die Pasta beiseitestellen und warm
halten.

5. Hackbéllchen formen

Inzwischen das Hackfleisch mit den
restlichen Zwiebeln vermengen und mit
Salz und Pfeffer sowie der Gewiirzmischung
abschmecken. Ca. 10-12 kleine Béllchen
formen. Die Hackbéllchen in die
Tomatensauce geben und ca. 5-7Min. darin
garen.

3. Oliven schneiden

Die Oliven und die getrockneten Tomaten
ggf. abtropfen lassen, die Oliven halbieren,
die Tomaten in feine Streifen schneiden.

4 %4

6. Auflauf fertigstellen

Die Nudeln mit der Sauce und den
Hackbéllchen vermengen und in eine
Auflaufform geben. Den Mozzarella in
diinne Scheiben schneiden und auf der
Pasta verteilen, den Hartkase
dartberreiben. Die Orecchiette im Ofen ca.
10-15Min. goldbraun tberbacken.

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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