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Heute geht es um die Wurst: Die herzhaft gewlirzte Schweinswurst schmeckt nicht nur im

o ° °
Penne in Tomaten-Salsiccia-Sauce 4. . chwe
Stiick gebraten, sondern auch als aromatische Zutat in deiner Pastasauce. Aus der Schale
gepellt und leicht zerkrimelt bringt sie den Tomatensugo mit gelber Paprika so richtig in

mit gelber Paprika
Schwung!

ca. 30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 400g Penne!

- 3 Paprika

+ 2 Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Packungen Salsiccia

+ 1 Packchen edelstBes
Paprikapulver

+ 2 Packungen Tomatensauce mit
Basilikum

Was du zu Hause benétigst

+ 3EL Tomatenketchup
- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf
« groBe Pfanne mit Deckel
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

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

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 810kcal, Fett 29.6g,
Kohlenhydrate 102.5g, Eiweil3 28.3g

1. Gemiise schneiden 2. Salsiccia vorbereiten 3. Sauce zubereiten

In einem groBen Topf ausreichend Die Salsiccia entweder hdppchenweise aus Die Salsiccia und die Zwiebeln in einer
gesalzenes Wasser fiir die Pasta zum Kochen  der Pelle driicken oder mit einem scharfen groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker
bringen. Die Paprika vierteln, entkernen und  Messer samt Pelle in ca. Tcm groBe Stlcke Hitze 3-4Min. anbraunen. Die Paprika, den
in ca. Tcm groBe Stiicke schneiden. Die schneiden. Knoblauch, das Paprikapulver und

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und sehr fein wiirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken.

1 kraftige Prise Salz in die Pfanne geben und
mit der Tomatensauce abléschen. Die Hitze
reduzieren und die Sauce 7—10Min.
abgedeckt kdcheln lassen.
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4. Pasta kochen 5. Sauce abschmecken 6. Pasta fertigstellen
Die Pasta in das kochende Wasser geben Die Sauce nach Geschmack mit 3EL Ketchup  Die Pasta mit der Sauce vermengen, dabei
und in 8-10Min. bissfest kochen. Mit einer verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. je nach gewlnschter Konsistenz etwas

Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann Pastawasser zufligen. Die Pasta mit etwas
die Pasta in ein Sieb abgieBen und (frisch gemahlenem) Pfeffer bestreut
abtropfen lassen. 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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