MARLEY SPOON

SChu pfnudeln mit Schinken Heute in der Pfanne: knusprige Schupfnudeln mit grinem Gemuse. Neben Zucchini

und Brokkoliréschen tummelt sich auch leckerer Kochschinken in der feinen Saure-
und grunem GemdUse in cremiger Sauce Sahne-Sauce. Brokkoli stammt tibrigens urspriinglich aus Kleinasien und verbreitete
sich von Italien aus erst ab dem 16. Jahrhundert auch in weitere europaische Kichen.

@ 30-40min % 3-4 Personen Was fur ein Glick!



Was du von uns bekommst

- 1 Brokkoli

- 2 rote Zwiebeln

+ 1kg Schupfnudeln 13.9

+ 2 Zucchini

+ 1 Packung Kochschinken
1,3,6,7,10

- 2 Packchen ,Tante Mizzis
Bratengewdirz"

- 1 Becher saure Sahne 7

« 109 frische Petersilie

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

- mittelgroBer Kochtopf
 Sparschaler

- Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse
und Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6),
Milch (7), Sellerie (9), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 654kcal, Fett 23.6g,
Kohlenhydrate 65.3g, Eiwei3 32.9g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir den Brokkoli zum
Kochen bringen. Den Brokkoli in
mundgerechte Réschen schneiden. Den
Brokkolistrunk schalen und in ca. Tcm
kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in feine Wirfel
schneiden.

4. Zucchini braten

Die Zucchini in ca. Tcm kleine Wiirfel
schneiden und mit den Zwiebeln in der
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze
ca. 5Min. anbraten. Wahrenddessen den
Schinken in ca. Tcm kleine Stlicke
schneiden.

2. Brokkoli garen

Den Brokkoli in das kochende Wasser
geben und ca. 2Min. vorkochen. In ein Sieb
abgieBen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Tipp: Wer das Gemiise
lieber etwas weicher mag, kocht den
Brokkoli 1-2Min. langer.

5. Sauce fertigstellen

Den Brokkoli und den Schinken zu den
Zucchini in die Pfanne geben und alles mit
der Gewiirzmischung vermengen. Die
saure Sahne und 100ml Wasser
unterriihren, alles kraftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken und noch ca. TMin.
kécheln lassen.

3. Schupfnudeln braten

Die Schupfnudeln in einer gro3en Pfanne
mit 1-2EL Olivendl bei starker Hitze
gleichmé&Big goldbraun anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und warm halten. Je nach
Pfanne ggf. in mehreren Durchgéngen
arbeiten, sodass nie zu viele
Schupfnudeln in der Pfanne sind und sie
gleichm&Big braunen kénnen.

6. Petersilie hacken

Die Petersilienblatter abzupfen und grob
hacken. Die 1/2 der Petersilie in die
Sauce rithren, dann die Schupfnudeln mit
der Gemiise-Schinken-Sauce vermengen.
Mit der restlichen Petersilie garnieren
und 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
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