MARLEY SPOON

Superfix <650kcal: Uberbackene Tortelli

mit Champignons und Spinat

@ ca. 20min % 3-4 Personen

Bei diesem potenziellen neuen Lieblingsgericht wird es einem warm im Bauch, ums Herz
und in der Seele. Und ratzfatz im Ofen gemacht ist er auch noch, der leckere Pasta-
Auflauf mit Champignons und zartem Spinat in feiner Creme, der seine offensichtlichen
Vorzlige unter einem knusprigen Topping aus Semmelbréseln und geriebenem Kése
versteckt. Umso erfreulicher ist er dann, der erste Bissen! Und der zweite, und der dritte



Was du von uns bekommst

- 5009 Ricotta-Spinat-Tortelli 3.7
+ 2 Knoblauchzehen

+ 500g Champignons

- 2 Stlickchen Hartkase 3.7

- 300g Babyspinat

+ 50g Bio-Semmelbrosel !

+ 2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion
- groBer Topf

- groBe, ofenfeste Pfanne

- Kiichenreibe

+ Knoblauchpresse

- Sieb

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

Kochtipp

Den Griff der Pfanne ggf. in Alufolie
einwickeln oder zum Uberbacken eine
Auflaufform verwenden.

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 622kcal, Fett 27.8g,
Kohlenhydrate 68.3g, Eiweif3 25.9g
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1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. In einem
groBen Topf ausreichend gesalzenes Wasser
fur die Pasta zum Kochen bringen. Den
Knoblauch schélen und durch eine
Knoblauchpresse driicken oder sehr fein
wirfeln.

4. Brosel vorbereiten

Die Semmelbrésel mit dem Kése und
1 kraftigen Prise Salz vermengen.

2. Pilze braten

Die Pilze ggf. sdubern, in diinne Scheiben
schneiden und in einer groBen, ofenfesten
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei starker
Hitze ca. 5Min. anbraten, dabei nicht zu
h&ufig rihren. Inzwischen den Kése fein
reiben.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in ca. 4Min. bissfest kochen. Den Topf
vom Herd nehmen und den Spinat
unterrithren und zusammenfallen lassen. Mit
einer Tasse etwas Pastawasser abschopfen,
dann die Pasta und den Spinat in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

5. Pasta untermengen

Die Pasta, den Spinat, den Knoblauch und
die Créme fraiche zu den Pilzen geben,
alles gut vermengen und mit je 1 Prise Salz
und Pfeffer sowie 1-2EL Essig wirzen. Nach
Bedarf etwas Pastawasser untermengen.

6. Pasta liberbacken

Die Kase-Brésel-Mischung gleichmaBig auf
der Pasta verteilen und die Tortelli im Ofen
in 3-5Min. goldbraun tberbacken. Auf Teller
verteilen und 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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