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Beste italienische Pasta
Babyspinat und Lauch,

iette alla fiorentina

t Schmand und Serrano-Chips
@ 20-30min % 2 Personen

Orecch



Was du von uns bekommst

1 Stange Lauch
+ 250g Orecchiette !

. 1 Gefligelbrihwirfel ¢

+ 1 Packung Champignons

+ 1 Becher Schmand 7

+ 1 Packung Serranoschinken
+ 1 Packung Babyspinat

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
« Weizenmehl 1

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Pflanzendl

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
« groBe Pfanne

- mittelgroBer Kochtopf

« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 967kcal, Fett 41.1g,
Kohlenhydrate 102.7g, Eiweil3 42.7g

1. Pasta kochen

Den Backofen auf 170°C Umluft (190°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
mittelgroBen Kochtopf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fir die Pasta aufsetzen.
Sobald das Wasser kocht, die Pasta
hineingeben und in ca. 9-11Min. bissfest
kochen. Die Pasta in ein Sieb abgieBen und
warm halten.

4. Gemiise braten

Die Pilze in einer groBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze anbraten. Den
Lauch und den Knoblauch dazugeben und
ca. 1-2Min. mitbraten.

2. Schinken backen

Inzwischen die 1/2 des Schinkens auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. In den Ofen geben und
in ca. 10Min. knusprig backen. Tipp: Der
restliche Schinken wird nicht bend&tigt,
schmeckt aber hervorragend auf dem
Frihstucksbrot!

5. Sauce zubereiten

Das Gemiise mit 1-2TL Mehl bestduben
und mit ca. 100m| Wasser abléschen. Den
Brithwiirfel hineinbréseln, dann den
Schmand unterriihren. Alles einmal
aufkochen lassen, die Temperatur
reduzieren und die Sauce ca. 3-5Min. sanft
koécheln lassen. Ggf. etwas mehr Wasser
hinzugeben, wenn die Sauce zu stark
eindickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Gemiise vorbereiten

Die Champignons ggf. mit etwas
Kichenkrepp oder einer Blrste sdubern
und vierteln, gréBere Pilze achteln. Den
Lauch ldngs halbieren und schrag in diinne
Halbringe schneiden. Den Knoblauch
schalen und in feine Scheibchen schneiden.

6. Spinat unterheben

Die Orecchiette mit der Sauce verriihren
und den Spinatlocker unterheben. Den
Schinken in mundgerechte Stlicke brechen
und zur Pasta servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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