MARLEY SPOON

RS Vollkornpasta mit Rosmarintomaten
und Kapern mit knusprigem Mandeltopping

@ ca. 30min % 3-4 Personen

Heute gibt es einen veganen Pasta-Traum, der mit den unterschiedlichsten Aromen und
Texturen besticht: Leicht karamellig gerdstete Tomaten mit Rosmarin- und
Knoblauchnote, knackige Kapern, frisch-herber Rucola und ein leckeres Topping mit
Mandeln und Petersilie - all das vereint sich auf deinem Teller mit geschmeidigen
Vollkornspaghetti. Das ist der Stoff, aus dem wahre Pasta-Trdume sind!



Was du von uns bekommst
+ 10 Tomaten

- 3 Knoblauchzehen

+ 10g Petersilie & Rosmarin

+ 50g Mandelblattchen 3

+ 50g Panko-Paniermehl

+ 1 Packchen Hefeflocken

- 4009 Bio-Vollkornspaghetti !
« 2 Packungen Kapern

+ 100g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

« Olivendl

- Balsamicoessig 2

Kiichenutensilien
- Backofen und Auflaufform

« groBer Topf
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Schwefeldioxid und Sulphite
(2), Schalenfrichte (3). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 728kcal, Fett 29.6g,
Kohlenhydrate 92.5g, Eiweif3 20.8g

1. Tomaten schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Tomaten halbieren. Den
Knoblauch schélen und in feine Scheibchen
schneiden.

4. Topping zubereiten

Die Petersilie, die Mandeln und das Panko-

Paniermehl in einem groB3en Topf mit

2EL Olivendl bei mittlerer Hitze unter
stetigem Riihren in 3-5Min. goldbraun
anrosten. Vom Herd nehmen und die
Hefeflocken untermengen. Das Topping
aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

2. Tomaten rosten

Die Tomaten mit der Schnittseite nach oben
in eine Auflaufform legen und den
Knoblauch und den Rosmarin darauf
verteilen, Mit 3EL Olivendl und

2EL Balsamicoessig betréufeln und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten 20-25Min.
im Ofen rdsten, bis sie weich sind.

5. Pasta kochen

Im Toppingtopf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Pasta zum Kochen bringen.
Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 8-10Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschépfen, dann
die Pastain ein Sieb abgiefen, abtropfen
lassen und in den Topf zurlickgeben.

3. Topping vorbereiten

Die Petersilie samt Stingeln fein
schneiden.

6. Sauce zubereiten

Die Tomaten hauten und den Rosmarin
entfernen. Die Tomaten mit einer Gabel
oder einem Kartoffelstampfer zerdriicken
und die Kapern dazugeben. Die Tomaten-
Kapern-Sauce mit der Pasta vermengen, je
nach gewlnschter Konsistenz essl&ffelweise
Pastawasser unterriihren. Den Rucola
unterheben und die Pasta mit dem
Mandeltopping 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. @& v #marleyspooning
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