MARLEY SPOON

Vo SChne"e Pasta mit Kase und BiO'HaCk Der Magen knurrt schon wie verriickt? Da kénnen wir Abhilfe schaffen: In Windeseile hast
L]

du wiirziges Bio Rinderhackfleisch mit stiBBlicher Karotte, scharfer Jalapefio-Chili und
mit Jalapeﬁo—ChiIi und Karotte etwas Cheddar zu einer kdstlichen Sauce vereint und servierst sie mit leckerer Pasta. Ein

Problem weniger!
@ ca. 20min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 200g Bio-Penne !

- 1 Karotte

+ 1 Jalapeno-Chilischote

+ 250g Rinderhackfleisch

- 1 Packchen Rinderbrihgewiirz
- 75g geriebener Cheddar’

. 1. Gemiise schneiden 2. Pasta kochen 3. Hackfleisch anbraten
Was du zu Hause benétigst
° v biEreTmE In einem mittelgroBen Topf ausreichend Die Pasta in das kochende Wasser geben Das Hackfleisch in einem zweiten
+ 150ml Milch 7 gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen  und in 8-10Min. bissfest kochen. In ein Sieb mittelgroBen Topf mit 1EL Pflanzendl und
» Salz und Pfeffer bringen. Die Karotte ggf. schdlen und grob abgieBen und abtropfen lassen. der Y2 des Briithgewiirzes bei mittlerer bis
+ Pflanzendl raspeln. Die Chilischote |&ngs halbieren und starker Hitze ca. 1Min. scharf anbraten. Die
Kiichenutensilien in diinne Streifen schneiden. Tipp: Fur Karotten zugeben und 3-4Min. mitbraten.

weniger Schérfe die Kerne entfernen. Das Hackfleisch und die Karotten aus dem

- 2 mittelgroBe Topfe
« Messbecher

- Kiichenreibe

» Schneebesen

- Sieb '

Topf nehmen und warm halten.

-
Vergiss nicht, das Gemiise vor der =)
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.
Allergene
Giwizam (1) wileen (7)) [Semm Spuren ven 4. Sauce zubereiten 5. Kase hinzugeben 6. Fertigstellen & servieren
anderen Allergenen enthalten.
::::;Z':a&g;:;? P;;:;T:’; Im selben Topf die Chilischote mit 1EL Den Kése mit der Sauce vermengen, bis Die Pasta mit dem Hackfleisch und der
Kohlenhydrate 87.5g, EiweiB 47.4g Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. TMin. eine glatte Késesauce entsteht. Sollte die Kafesaucia verrihren und mit mehr

braten, dann 2EL Mehl einrihren, bis eine Kéasesauce zu dickflissig sein, 50ml Wasser Briihgewiirz abschmecken. Mit etwas Pfeffer

Paste entsteht. Langsam und nach und nach hinzugeben. bestreut servieren.
150ml Milch und 100ml Wasser einriihren.

Zum Kochen bringen und die Sauce etwas

eindicken lassen.

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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