MARLEY SPOON

Du liebst es, wenn Genuss und schnelle Kiiche kein Widerspruch sind? Das verstehen wir

TorChlette mlt Tlgergarnelen gut und haben hier das perfekte Abendessen fir dich und deine Lieben: eine feine

in leichter Tomaten-Zitronen-Sauce Nudelpfanne mit saftigen Tigergarnelen, die mit einer leichten, zitronigen Sauce mit Chili

und Petersilie alle Kriterien aufs Kdstlichste erfullt!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 2 Knoblauchzehen

- 1 rote Jalapefio-Chilischote

« 2509 Torchiette '

- 1 Packung Garnelen 2

+ 2 Tomaten

10g frische Petersilie

« 1 Stuck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst

- Salz
- Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Kochtopf

+ groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Kichenreibe

« Zitronenpresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Krebstiere (2), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 812kcal, Fett 25.9g,
Kohlenhydrate 97.9g, Eiweil3 43.0g

1. Zitrone vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zitronenschale abreiben, dann
die Zitrone halbieren und auspressen. Den
Knoblauch schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Chilischote l&dngs halbieren
und in méglichst feine Streifen schneiden.
Fur weniger Scharfe die Kerne entfernen.

4. Tomaten vorbereiten

Die Tomaten vierteln. Das Kerngehduse
entfernen, aber aufbewahren. Das
Tomatenfruchtfleisch in feine Streifen
schneiden. Das Kerngehduse mit
Zitronensaft nach Geschmack und 1-2EL
Olivendl in einem hohen Gefal3 mit einem
Stabmixer purieren und mit Salz
abschmecken.

2. Garnelen wiirzen

Die Garnelen mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen und mit 2EL Olivendl, der
Zitronenschale, dem Knoblauch und der
Chili vermengen.

5. Petersilie hacken

Die Petersilienblatter abzupfen und grob
hacken. Den Kése fein reiben.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 6-8Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

6. Pasta fertigstellen

Die Garnelen samt Marinade in einer
groBen Pfanne bei starker Hitze 1-2Min.
scharf anbraten. Mit den piirierten Tomaten
abléschen und die Tomatenstreifen
unterrihren. Nun vorsichtig die Pasta
unterheben und nach Belieben mit Salz und
dem restlichen Zitronensaft abschmecken,
dabei gut umrihren. Die Pasta mit dem
Kése und der Petersilie 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. @& v #marleyspooning
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