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Paprl ka'BOhnen'Gemuse mlt Feta Risoni sind schon eine geniale Sache, ganz besonders dann, wenn man sich mal wieder

nicht entscheiden kann: Reis oder Nudeln? Denn die leckeren reisférmigen

auf Pesto-Risoni mit gerdsteten Kiirbiskernen Hartweizennudeln sind die perfekte Kombination aus beidem! So passen sie
beispielsweise hervorragend zu einem aromatischen Krauterpesto und lassen sich
@ ca. 25min % 2 Personen ebenso gut mit wiirzig mariniertem, im Ofen gegartem Gemtuse kombinieren. Als

Topping glénzen Feta, Oliven und Kirbiskerne.




Was du von uns bekommst

+ 200g Bio-Risoni !

- 1 Paprika

+ 250g griine Bohnen

+ 1 Packchen Ras-el-Hanout-
Gewlirzmischung

- 25g Kirbiskerne

+ 10g Petersilie & Minze

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung schwarze Oliven

+ 50g Feta 2

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

« kleine Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Zitruspresse

- Sieb

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

Kochtipp
Wenn Kinder mitessen, ggf. nur die
eigene Portion mit Oliven garnieren.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 813kcal, Fett 40.8g,
Kohlenhydrate 88.7g, Eiwei3 22.6g

1. Paprika schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die Pasta
zum Kochen bringen. Die Paprika vierteln,
entkernen und in diinne Streifen schneiden.

2. Gemiise rosten

Die Paprika und Bohnen auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit

1EL Olivendl, der %2 der Gewiirzmischung
und je 1 Prise Salz und Pfeffer vermengen,
gleichmaBig verteilen und 12-15Min. im
Ofen résten, bis die Bohnen goldbraun sind
und das Gemiise gar ist.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-10Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Kochwasser abschépfen, dann
die Pastain ein Sieb abgiefBen und
abtropfen lassen.

4. Kiirbiskerne anrosten

Die Kiirbiskerne in einer kleinen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-
4AMin. anrdsten, bis sie knistern und
goldbraun sind. Zum Abkuhlen aus der
Pfanne nehmen.

5. Pesto vorbereiten

Die Petersilie samt Stangeln grob
schneiden. Die Minzeblatter abzupfen.
Den Knoblauch schéalen und halbieren.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Die
Oliven in Ringe schneiden.

6. Zutaten piirieren

Die Kiirbiskerne, die Krauter und den
Knoblauch mit 1-2EL Zitronensaft und

2EL Olivendl in einem hohen GefaB purieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Pesto
mit der Pasta vermengen, dabei nach Bedarf
etwas Kochwasser hinzugeben und erneut
abschmecken. Mit dem Gemiise anrichten,
den Feta dariberkriimeln und mit den
Oliven 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. eay #marleyspooning
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