MARLEY SPOON

Die Pasta mit im Ofen gerosteten Kirschtomaten, einem feinen Pesto aus Basilikum,

PaSta mlt KI rSChtomaten und KapernpeSto Kapern und Sonnenblumenkernen sowie einem kronenden Knuspertopping aus Pistazien

dazu Panko—Pistazien—Topping und Salat und Panko-Bréseln werden mit einem knackig-frischen Salat mit Radieschen serviert.

Schnell zubereitet, mega lecker - und vegan!
@ ca. 25min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 1 Knoblauchzehe

+ 250g Kirschtomaten

+ 200g Bio-Penne !

+ 10g Basilikum

- 25g Sonnenblumenkerne
+ 1 Packung Kapern

- 20g Pistazienkerne 2

+ 50g Panko-Paniermehl !

+ 1 Bund Radieschen

- 1009 Lollo rosso

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

- Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform

+ Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Schalenfriichte (2). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 1041kcal, Fett 49.4g,
Kohlenhydrate 124.0g, EiweiB3 22.2g

1. Tomaten résten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schélen und fein
wurfeln. Die Kirschtomaten halbieren, mit
je 1 Prise Salz und Zucker wiirzen und in eine
Auflaufform geben. Den Knoblauch dariber
verteilen, mit 1EL Olivenol betraufeln und

ca. 10Min. im Ofen résten.

4. Topping rosten

Die Pistazien fein hacken, mit der 12 des
Panko-Paniermehls, 1 Prise Salz und

1TL Olivendl vermengen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech ca. SMin.
im Ofen rosten, bis das Panko-Paniermehl
eine goldbraune Farbe angenommen hat.

2. Pasta kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Pasta in das kochende Wasser
geben und in 7-9Min. bissfest kochen.

1 Tasse Kochwasser abschopfen, dann die
Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen. Den Topf aufbewahren.

5. Salat zubereiten

Die Radieschen vierteln. Den Salat vom
Strunk befreien und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Aus je 1EL Olivendl, Essig und
Wasser sowie je 1 Prise Salz, Pfeffer und
Zucker ein Dressing anriihren und mit dem
Salat und den Radieschen vermengen.

3. Pesto zubereiten

Die Y2 der Basilikumblatter abzupfen und
fur die Garnitur beiseitelegen. Die Stingel
und das iibrige Basilikum grob schneiden
und mit den Sonnenblumenkernen, den
Kapern, 2EL Olivendl, %2 Tasse Kochwasser
und je ¥2TL Salz und Pfeffer in einem hohen
GefaB zu einem cremigen Pesto purieren.

6. Pasta fertigstellen

Das librige Basilikum fein schneiden. 1TL
Olivendl im Topf leicht erhitzen und die
Pasta, den ausgetretenen Saft der
Tomaten und % des Pestos dazugeben.
Ggf. etwas Kochwasser untermengen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pasta mit
den Résttomaten anrichten, mit dem
Pistazientopping, dem librigen Pesto und
den Basilikumstreifen garnieren und
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



	Pasta mit Kirschtomaten und Kapernpesto
	dazu Panko-Pistazien-Topping und Salat
	Was du von uns bekommst
	1. Tomaten rösten
	2. Pasta kochen
	3. Pesto zubereiten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Topping rösten
	5. Salat zubereiten
	6. Pasta fertigstellen
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




