MARLEY SPOON

Ricotta_Torte"i mit Champig nons Fir dieses siindhaft leckere Rezept kombinieren wir frische Ricotta-Spinat-Tortelli mit

sautiertem Lauch und Champignons. Dank einer besonders reichhaltigen - und Uberaus
in wurziger Miso-Lauch-Sauce schmackhaften - Sauce aus wiirziger Misopaste und bestem Hartkase wird dieses Gericht
in Nullkommanix zum modernen Klassiker. Der Fettgehalt der Sauce verstarkt den
@ unter 20min % 3-4 Personen herzhaften Geschmack des Miso. So késtlich, da leckst du gleich den Teller sauber!



Was du von uns bekommst

- 5009 Ricotta-Spinat-Tortelli 3.7
- 2 Stangen Lauch

+ 500g braune Champignons

- 3 Stlickchen Hartkése 37

+ 50g Misopaste "6

Was du zu Hause benétigst
+ 6EL Butter 7

- Olivenol
- Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

« groBer Topf
« groBe Pfanne
« Messbecher
« Klichenreibe
- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Milch
(7). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 638kcal, Fett 32.6g,
Kohlenhydrate 62.0g, Eiweil3 25.5g

1. Lauch schneiden 2. Lauch braten 3. Pilze schneiden
In einem groBen Topf ausreichend Den Lauch in einer groBen Pfanne mit 1EL Inzwischen die Pilze ggf. sdubern und in
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen  Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 5Min. weich diinne Scheiben schneiden.
bringen. Den Lauch langs halbieren und braten, dabei gelegentlich umrihren.

quer in dinne Streifen schneiden.

4. Pilze mitbraten 5. Pasta garen 6. Sauce zubereiten

Die Pilze zum Lauch in die Pfanne geben Die Pasta in das kochende Wasser geben 6EL Butter zum Gemiise in die Pfanne geben

und 4-5Min. mitbraten, bis sie schén und in ca. 4Min. bissfest kochen. Tipp: Wer und schmelzen. Dann die Misopaste und ca.

gebraunt sind. Dabei ab und an umrihren. die Tortelli weicher mag, gart sie noch etwas  75ml Pastawasser unterriihren, bis eine
l&dnger. Inzwischen den Kése fein reiben. Ca.  cremige Sauce entstanden ist. Die Tortelli
150ml Pastawasser abschopfen, dann die untermengen, dabei ggf. etwas mehr
Tortelli in ein Sieb abgiefen und abtropfen Pastawasser hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer
lassen. abschmecken und die Tortelli mit dem Kéase

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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