MARLEY SPOON

ZUCChini'Tomaten'o reCChiette Ein saftiges, schnell zubereitetes Pastagericht mit Zucchini, Kirschtomaten und frischen

Kréutern sowie einem besonderen Extra: Als kdstliche Garnitur streust du neben
mit Mozzarella und Pinienkern-Crunch geriebenem Kase und Mozzarellastlickchen auch einen leckeren Crunch aus gerostetem

Panko-Paniermehl und Pinienkernen obendrauf. Der Renner bei Grof3 und Klein!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 250g Orecchiette !

+ 1 Zucchini

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 rote Jalapefio-Chilischote

- 15g frisches Basilikum &
Thymian

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Stlckchen Hartkase 37

+ 1 Packung Kirschtomaten

« 2 Packchen Pinienkerne

+ 1 Packung Panko-Paniermehl !

+ 1 Packung Mozzarella 7

Was du zu Hause benétigst
. Salz

« Schwarzer Pfeffer

- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Kochtopf mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne

+ 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). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 977kcal, Fett 39.0g,
Kohlenhydrate 110.8g, Eiwei3 39.8g

1. Zucchini reiben

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zucchini mit einer Kiichenreibe
grob raspeln. Den Knoblauch schalen und
fein hacken. Die Chilischote in feine Ringe
schneiden und entkernen. Die Chilikerne
aufbewahren.

4. Tomaten anbraten

Die Kirschtomaten halbieren und mit den
Chiliringen, dem Knoblauch und dem
Thymian in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. Die Tomaten unter die Pasta
mischen und die Pasta erneut mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Nudeln
hineingeben und in ca. 8-10Min. bissfest
kochen. In ein Sieb abgieBen und kurz
abtropfen lassen, dann zuriick in den Topf
geben und die Zucchini untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt auf
der warmen Herdplatte ziehen lassen.

5. Crunch zubereiten

Die Pfanne mit etwas Kiichenkrepp
auswischen und anschlieBend die
Pinienkerne und die 1/2 des Panko-
Paniermehls mit 1EL Olivendl bei niedriger
bis mittlerer Hitze 2-3Min. goldbraun
anrosten. Die Pfanne vom Herd nehmen und
den Zitronenabrieb unter die Pinienkern-
Panko-Mischung rihren.

3. Krauter hacken

Die Basilikumblatter abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Die Thymianbl&tter von
den Stangeln streifen und grob hacken. Die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen. Den Kése fein
reiben.

6. Anrichten und servieren

Den Mozzarella mit den Fingern grob
zerpflicken. Die Pasta mit Zitronensaft
abschmecken und auf Tellern anrichten. Den
geriebenen Kase, den Mozzarella und den
Pinienkern-Crunch auf der Pasta verteilen
und mit Basilikum garniert servieren. Tipp:
Wer es schérfer mag, kann noch die
aufbewahrten Chilikerne fein hacken und
darliberstreuen.

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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