MARLEY SPOON

% O

Rucola_Champignon_Tagliate"e Du hast Lust auf ein unkompliziertes Pastagericht, das trotzdem den nétigen Pfiff hat?

Dann probiere diese Tagliatelle, die mit einer leckeren Kombination aus gebratenen
mit Krauterbroseln und Mozzarella Pilzen, Peperoni und Tomaten, aromatisch-bitterem Rucola, mildem Mozzarella und

knusprigen Oregano-Panko-Brdseln zu Hochstform auflaufen.
@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 grline Peperoni

- 1 Packchen Pinienkerne

+ 1 Packung Rucola

+ 1 Packung Champignons

+ 20g frischer Oregano &
Petersilie

+ 2 Tomaten

- 500g Tagliatelle

- 2 Knoblauchzehen

+ 2 Mozzarellas 7

+ 1 Packung Panko-Paniermehl !

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

- Olivendl

Kiichenutensilien

« groBe Pfanne

« groBer Kochtopf
« Messbecher

- Sieb

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 823kcal, Fett 27.7g,
Kohlenhydrate 104.6g, EiweiB 35.7g

1. Oregano-Panko zubereiten

In einem groBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Oreganoblattchen von den
Stangeln zupfen und fein hacken. Den Panko
und den Oregano in einer groBen Pfanne
mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze knusprig
anbraten, in eine Schissel geben und mit 1
Prise Salz wiirzen. Die Pfanne beiseitestellen.

4. Pilze braten

Die Pilze in der Panko-Pfanne bei starker
Hitze ca. 2Min. braten, bis sie leicht braun
werden. 1-2EL Olivendl dazugeben und
verrthren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Mozzarella in mundgerechte Stlcke zupfen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

2. Gemiise vorbereiten

Die Champignons ggf. mit etwas
Kichenkrepp oder einer Birste sdubern und
in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten
halbieren und in ca. 0,5cm grof3e Wiirfel
schneiden, dabei den Strunk entfernen. Die
Petersilienblatter von den Stangeln zupfen
und fein hacken. Die Peperoni in diinne
Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken.

5. Sauce zubereiten

Die Tomaten, die Petersilie, die Peperoni
nach Geschmack und den Knoblauch zu
den Pilzen geben und alles bei niedriger
Hitze sanft kdcheln lassen, ggf. etwas
Pastawasser hinzugeben. Die Sauce mit
etwas Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning

3. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta
hineingeben und in ca. 8-10Min. bissfest
kochen. Die Pasta in ein Sieb abgieBen und
abtropfen, dabei ca. 450ml Pastawasser
auffangen.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta zur Sauce geben und verrihren.
Vom Herd nehmen und die 1/2 des Rucola
und den Mozzarella so lange unterheben,
bis der Kése leicht schmilzt. Die Pasta mit
dem restlichen Rucola und dem Oregano-
Panko garnieren und nach Wunsch mit 1-
2EL Olivenol betraufeln und mit
Pinienkernen servieren. Tipp: Wer mag,
serviert die restlichen Krduter ebenfalls ...
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