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Penne mit Splnat-BO|Og nese Hast du schon mal eine klassische Sauce bolognese mit Spinat verfeinert? Wenn nicht,

kénnen wir dieses Gericht warmstens empfehlen, der Spinat macht sich in dem leckeren
und geriebenem Kase Klassiker aus saftigem Rinderhack und fruchtiger Tomate namlich richtig gut! Jede Wette,

dass sogar Kids nicht meckern werden.
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 250g Penne!

« 5g frischer Oregano

+ 1 Packung Babyspinat

« 1 Packung Rinderhackfleisch

- 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

+ 1 Dose gehackte Tomaten

« 1 Stlck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
. Salz

« Zucker

« Schwarzer Pfeffer

- Olivendl

Kiichenutensilien

« groBe Pfanne

+ Kiichenreibe

+ mittelgroBer Kochtopf
- 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 825kcal, Fett 23.3g,
Kohlenhydrate 104.2g, Eiweil3 47.5g

1. Zwiebel schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
leicht gesalzenes Wasser fiir die Pasta zum
Kochen bringen. Die Zwiebel schélen und in
kleine Wirfel schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein hacken.

4. Sauce kochen

Die Zwiebeln und den Knoblauch zum
Fleisch geben und ca. 1-2Min. mitbraten.
Mit den gehackten Tomaten abléschen und
die Sauce ca. 10Min. bei niedriger Hitze
sanft kdcheln lassen, dabei etwas
Pastawasser hinzugeben, falls sie zu stark
eindickt.

2. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta
hineingeben und leicht kéchelnd in ca. 9-11
Min. bissfest garen. In ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen, dabei 1 Tasse
Pastawasser auffangen. Die Pasta wieder in
den Topf geben und warm halten.

5. Kése reiben

Den Kése fein reiben. Die
Oreganoblattchen von den Stangeln zupfen
und fein hacken.

3. Fleisch braten

Inzwischen das Hackfleisch unter Rihren in
einer grof3en Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei
starker Hitze krimelig anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

6. Sauce fertigstellen

Die Sauce mit Oregano, Salz, Pfeffer und 1
Prise Zucker abschmecken, kurz vor dem
Servieren den Spinat unterheben. Die Pasta
mit der Sauce anrichten und mit geriebenem
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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