MARLEY SPOON

ZUCChini'MOhn'Spag hetti Zeit fiir Pasta! Diese besondere Kreation ist genau das Richtige fiir ein schnelles

Abendessen und schén sommerlich dank mediterraner Zucchini, feinem Fetakase und
mit cremigem Feta und Zitrone einer erfrischenden Sauce mit Zitrone und Petersilie. Das i-Tupfelchen ist der Mohn!

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 250g Spaghetti !

+ 2 Zucchini

+ 1 rote Peperoni

+ 1 Knoblauchzehe

- 10g frische Petersilie

- 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung Blaumohn

+ 1 Packung Fetakase 7

+ 1 Packung Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ Butter’

« Olivenal
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Kochtopf
+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Kichenreibe

+ Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in griinem
Blattgemdise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Kalorien 836.0kcal, Fett 34.5g, Eiweil
34.5g, Kohlenhydrate 98.6g

-.‘ 3
&Y

o OGP\ B

1. Gemiise vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum
Kochen bringen. Die Zucchini mit einer
Kichenreibe grob raspeln. Die Peperoni
l&ngs halbieren, fir weniger Schérfe
entkernen und in feine Streifen schneiden.
Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Die Petersilienblatter von den Stangeln
zupfen und fein hacken. Die
Zitronenschale abreiben.

4. Zucchini braten

Die Zucchini zu den Peperoni in die
Pfanne geben und 2-3Min. mitbraten. 1TL
Butter und ca. 50ml Nudelwasser
hinzugeben. Gut verriihren, damit die
Sauce bindet. AnschlieBend den Mohn
einrGhren.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher oder einer Tasse ca. 100ml
Pastawasser abschopfen, dann die
Nudeln in ein Sieb abgieBen und kalt
abschrecken.

5. Pasta untermengen

Die Petersilie und die Pasta in die Pfanne
geben und unter die Sauce heben, dabei
ggf. mehr Pastawasser hinzufiigen. Mit
Zitronenabrieb nach Geschmack sowie
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Peperoni braten

Die Peperoni nach Geschmack und den
Knoblauch in einer groBen Pfanne mit 2-
3EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. TMin.
anschwitzen.

6. Garnitur vorbereiten

Den Feta mit den Fingern zerkrimeln. Die
Zitrone in Spalten schneiden. Die Pasta mit
dem Rucola anrichten und mit dem Kése
garniert servieren. Die Zitronenspalten
dazu reichen und nach Geschmack tber der
Pasta auspressen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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