MARLEY SPOON

Pasta mit Geflﬁgelhackballchen Unsere Version von klassischer Pasta mit Hackballchen erflllt die kithnsten kulinarischen

Tradume: Hier werden saftige Gefligelhackballchen knusprig gebraten, bevor sie mit
und wi rziger Miso-Gemusesauce einer fruchtigen Sauce aus Tomaten, Aubergine und wirziger Misopaste auf einer
hibschen Portion Pasta serviert werden. Fur Pasta-Perfektion gibt es zum Schluss noch

@ ca. 45min % 2 Personen etwas Kése on top dazu. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Aubergine

+ 200g Bio-Spaghetti !

+ 200g Geflugelhackbéllchen 1

+ 2 Tomaten

+ 1 Pck. italienische
Gewdirzmischung

+ 25g Misopaste 1.3

+ 100g junger Gouda, gerieben 2

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Butter 2

+ 1EL Tomatenketchup

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
« groBe Pfanne mit Deckel
« mittelgroBe Pfanne

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sojabohnen (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 892kcal, Fett 39.69,
Kohlenhydrate 101.2g, Eiweif3 33.4g

1. Gemiise braten

Die Zwiebel schélen und in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch schéilen und in
feine Scheibchen schneiden. Die Aubergine
in 1-2cm groBe Wirfel schneiden. Das
Gemiise in einer groBen Pfanne mit

1%EL Olivendl und je 1 Prise Salz und Pfeffer
bei mittlerer Hitze in ca. 5Min. leicht
gebrdunt anbraten. Dann 3EL Wasser
zugeben und abgedeckt 4-6Min. garen, bis
die Aubergine weich ist.

4. Sauce kocheln

Die Tomaten grob wirfeln. Die Y2 der
Gewiirzmischung und 1EL Tomatenketchup
zum Gemiise geben und ca. TMin. kocheln
lassen. Mit 150ml Pastawasser abloschen,
die Tomaten zugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Hitze reduzieren und bis
Schritt 6 sanft kocheln lassen.

b

2. Hackballchen braten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Hackbéllchen in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze in ca. SMin. rundum gebréunt
anbraten.

5. Miso verriihren

Die Misopaste mit 50ml Wasser glatt rihren.

HalAE

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher 250ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

6. Pasta fertigstellen

Das Miso unter die Gemiisesauce riihren
und ca. TMin. kécheln lassen. Die Pasta, 1-
2EL Pastawasser und 1EL Butter
unterheben und vermengen, bis die
gesamte Pasta mit Sauce lberzogen ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta mit
der Gemiisesauce und den Hackbaéllchen
anrichten und mit der %2 des K&ses bestreut
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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