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oreCChiette mit Paprika pesto Gegrillte Paprika, getrocknete Tomaten, Walnisse, Basilikum und im Ofen gerostete

Zwiebeln sind die késtlichen Aromenbringer in diesem feinen Pesto, mit dem du heute
und Brokkoliréschen ganzfix den ebenfalls im Ofen gebackenen Brokkoli und leckere italienische Pasta

servierst. Genau das Richtige, um sich anschlieBend aufs Sofa zu werfen und in den
@ 30-40min % 3-4 Personen warmen Stden zu trdumen!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung getrocknete
Tomaten 12

« 500g Orecchiette '

+ 1 Packung Walnusskerne 15

« 20g frisches Basilikum

- 1 Packung gegrillte Paprika

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Brokkoli

« 2 Zwiebeln

Was du zu Hause benétigst
. Salz

« Schwarzer Pfeffer

+ Olivenal

Kiichenutensilien

« 2 Backbleche

- Backofen

« Backpapier

« groBer Kochtopf

. Sieb

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Allergene

Gluten (1), Schwefeldioxid und
Sulphite (12), Nusse (15). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 727kcal, Fett 18.9g,
Kohlenhydrate 105.5g, EiweiB3 27.4g

1. Brokkoli schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Pasta zum Kochen bringen.
Den Brokkoli in mundgerechte Réschen
schneiden, den Strunk entfernen.

4. Pesto vorbereiten

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in ca. 7-9Min. bissfest kochen. In ein
Sieb abgieBen, abtropfen lassen und warm
halten. Die gegrillte Paprika abtropfen
lassen. Die Paprika und die 1/2 der
getrockneten Tomaten in grobe Stiicke
schneiden. Die Basilikumblatter von den
Stangeln zupfen und ca. 1/3 der Blatter
fein hacken.

2. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schilen und achteln. Den
Knoblauch schilen.

5. Pesto zubereiten

Die gegrillte Paprika, die getrockneten
Tomaten, die Basilikumblatter, die
Walniisse, die gebackenen Zwiebeln und
den gebackenen Knoblauch in einem
hohen GefaB mit einem Stabmixer gut
plrieren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tipp: Wer mag, kann auch
mehr getrocknete Tomaten in das Pesto
geben.

3. Gemiise backen

Die Brokkoliréschen mit 1-2EL Olivendl
mischen und mit Salz wirzen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch mit 1EL
Olivendl und etwas Salz vermengen. Den
Brokkoli, die Zwiebeln und den
Knoblauch getrennt voneinander auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und im Ofen in ca. 10-
15Min. knusprig backen.
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6. Anrichten und servieren

Die Pasta mit dem Paprikapesto
vermengen und den gerosteten Brokkoli
unterheben. Mit dem gehackten Basilikum
garnieren und 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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