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SlZlIlan|SChe one_Pot_Pasta Heute erwartet dich ein superschnelles One-Pot-Gericht, das an Aromen nicht spart.

Beste italienische Pasta wird mit Safran und Zitrone in der Pfanne gekdchelt, frische
mit Ka pern, Rosinen und Pinienkernen Petersilie, stiBe Rosinen, fein-salzige Kapern, gerdstete Pinienkerne, geriebener Kase und

Mozzarellastickchen sorgen fur ganz viel Pep und Yum!

@ ca. 20min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
« 2 Packchen Safranfaden
« 1 Packchen Pinienkerne
- 2 rote Zwiebeln
+ 2 Knoblauchzehen
+ 1 Packung Kapern
- 2 unbehandelte Zitronen
+ 500g Spaghetti !

« 40g frische Petersilie

- 2 Stlckchen Hartkase 3.7
+ 2 Mozzarellas 7

- 1 Packung Rosinen 12

Was du zu Hause benétigst
- Salz

- Schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne mit Deckel
« Wasserkocher

« Messbecher

» Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7),
Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 856kcal, Fett 29.89g,
Kohlenhydrate 106.7g, Eiweil3 36.4g

1. Safranwasser vorbereiten

In einem Wasserkocher ca. 1,7L Wasser
aufkochen. Den Safran in einem Messbecher
mit 1,2L kochendem Wasser aufgieBen. Die
Pinienkerne in einer grof3en Pfanne ohne
Zugabe von Fett ca. 1-2Min. bei mittlerer
Hitze goldbraun résten. Zum Abkihlen aus
der Pfanne nehmen. Die Pfanne
aufbewahren.

4. Pasta vorbereiten

Die Spaghetti in ca. 2cm grof3e Stlicke
brechen und mit dem Safranwasser, dem
Knoblauch, der 1/2 der Zitronenschale
und des -saftes sowie 1 Prise Salz und
Pfeffer in die Pfanne geben und alles gut
verrihren. Die Pasta abgedeckt bei
niedriger Hitze ca. 10-12Min. sanft kcheln
lassen. Bei Bedarf etwas mehr Wasser
hinzugeben.

2. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
hacken. Die Kapern in einem Sieb mit
Wasser abspulen, auf etwas Kiichenkrepp
trocknen und anschlieBend grob hacken.
Die Schale einer Zitrone abreiben, dann die
Zitrone auspressen. Die zweite Zitrone in
Spalten schneiden.

S

5. Petersilie hacken

Die Petersilienblatter von den Stangeln
zupfen und fein hacken. Den Hartkase fein
reiben. Den Mozzarella mit den Fingern in
kleine Stlicke reiBen. Die Pinienkerne mit
der Petersilie, dem Hartkédse, dem
Mozzarella und den Rosinen vermengen.

3. Zwiebeln anbraten

Die Zwiebeln und die Kapern in der Pfanne
mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 2-
3Min. anbraten, bis die Zwiebeln leicht
goldbraun werden.

6. Abschmecken und servieren

Sobald die Nudeln bissfest sind, den Deckel
entfernen und die Pasta mit der restlichen
Zitronenschale, dem restlichen
Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Pinienkern-Kése-Mix (ber die Pasta
geben und mit den Zitronenspalten 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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