MARLEY SPOON

H H Penne” ist der Plural des italienischen Wortes ,penna”, was im Lateinischen ,Feder”
Penne mit Tigergarnelen v spenna’, ’
g g bedeutet. Wer sich die Form der beliebten Nudeln ansieht, erkennt, warum man ihr
in zitroniger Zucchinisauce diesen Namen verliehen hat. Die Pastasorte eignet sich hervorragend, um die leicht

buttrige Zucchini-Zitronen-Sauce mit Knoblauch aufzunehmen. Die Garnelen werde nur
@ 20-30min \\é{ 2 Personen kurz mitgebraten und bleiben so schén saftig. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

250g Penne!

1 Zucchini

1 unbehandelte Zitrone
1 Knoblauchzehe

10g frische Petersilie

1 Péackchen scharfe
Gewdlrzmischung

1 Packung Garnelen 2

1 Packung Romanasalat

Was du zu Hause benétigst

2EL Butter oder Pflanzendl
Olivenol

Essig

Salz und schwarzer Pfeffer
Zucker

Kiichenutensilien

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich

mittelgroBer Kochtopf
groBe Pfanne
Messbecher
Kichenreibe
Zitronenpresse

Sieb

zu waschen. Besonders in grinem

Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Krebstiere (2). Kann Spuren

von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion

Energie 770.0kcal, Fett 20.8g, Eiwei3

41.9g, Kohlenhydrate 99.2g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum
Kochen bringen. Die Zucchini mit einer
Kuchenreibe grob raspeln. Die
Zitronenschale abreiben und halbieren,
eine Halfte auspressen, die andere Halfte
in Spalten schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Die Petersilie
samt Stangeln grob hacken.

4. Sauce zubereiten

Den Zitronensaft mit 50m| Wasser
auffillen und mit 1TL Zitronenabrieb zu
den Zucchini in die Pfanne geben. Einmal
aufkochen lassen und bei geringer
Temperatur 3-4Min kécheln lassen. Die 1/2
der Petersilie unterrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Garnelen
dazugeben und 2-3Min. mitkdcheln lassen,
bis sie schon rosa sind.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-8 Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse ca. 100ml Pastawasser abschopfen,
dann die Nudeln in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

5. Pasta unterriihren

Die Pasta dazugeben, alles gut umriihren
und die Pasta 1-2Min. in der Sauce
aufwarmen. Ggf. etwas Pastawasser
hinzufligen, sodass die gesamte Pasta von
Sauce benetzt ist.

3. Zucchini anbraten

In einer groBen Pfanne 2EL Butter oder
Pflanzendl auf mittlerer Stufe erwdrmen. Die
Zucchiniraspel mit 1 Prise Salzin die
Pfanne geben und 3-5Min. anbraten. Den
Knoblauch dazugeben und 1-2Min.
mitbraten, dann die 1/2 der
Gewiirzmischung oder mehr nach
Geschmack unterriihren.

6. Salat zubereiten

Den Romanasalatin mundgerechte Sticke
schneiden. Aus 1-2EL Olivendl, 2EL Essig
und je 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker ein
Dressing anriihren und mit dem Salat
mischen. Die Garnelen-Pasta auf Teller
verteilen, mit der Petersilie und den
Zitronenspalten garmieren und mit dem
Salat servieren.

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



	Penne mit Tigergarnelen
	in zitroniger Zucchinisauce
	Was du von uns bekommst
	1. Zutaten vorbereiten
	2. Pasta kochen
	3. Zucchini anbraten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Sauce zubereiten
	5. Pasta unterrühren
	6. Salat zubereiten
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




