MARLEY SPOON

Mediterrane Pasta mit Schmorgemiise

garniert mit zitronigen Pankobrdseln

@ ca. 25min % 2 Personen

Dieses Pastagericht ist Frische pur! Das liegt nicht zuletzt an der angenehmen Zitrusnote,
die sowohl in der Sauce als auch im knusprigen Bréseltopping zu finden ist. AuBerdem
packen wir viel knackig-griines Gemuse mit rein und ergédnzen um feines Basilikum -
lecker! Schon herzhaft wird es dank getrockneter Tomaten und Hefeflocken. Ein
perfektes Zusammenspiel frischer und wirziger Aromen, das richtig gut schmeckt.



Was du von uns bekommst

- 200g Bio-Tagliatelle

+ 1 Zucchini

+ 2 Knoblauchzehen

+ 25g Panko-Paniermehl !

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 200g geschnittener Lauch

+ 1 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

+ 1 Packung getrocknete
Tomaten

+ 10g Basilikum

+ 1 Packchen Hefeflocken

- 1 Packchen griechische
Gewdirzmischung

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Olivendl

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
- mittelgroBe Pfanne
+ Messbecher

« Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 683kcal, Fett 22.4g,
Kohlenhydrate 99.8g, Eiweil3 20.3g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zucchini mit einer Kiichenreibe
grob raspeln und in ein Sieb geben, dann
mit den Handen so viel Flussigkeit wie
moglich herausdriicken. Den Knoblauch
schélen und fein reiben.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 6-8Min. bissfest kochen. 150ml
Pastawasser abschopfen, dann die Pasta in
ein Sieb abgiel3en, abtropfen lassen und
zuriick in den Topf geben.

2. Panko anbraten

Das Panko-Paniermehlin einer
mittelgroBen Pfanne mit 1TL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze 2-4Min. anbraten,
bis es goldbraun ist. Inzwischen die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen. Das Panko-
Paniermehl aus der Pfanne nehmen, mit der
Zitronenschale vermengen und mit 1 Prise
Salz wiirzen. Die Pfanne auswischen.

5. Pasta vermengen

Das Basilikum von den Stangeln zupfen. Das
gebratene Gemiise und die getrockneten
Tomaten mit der Pasta in dem Topf
vermengen. Die Hefeflocken, die
Gewiirzmischung und 125ml Pastawasser
unterrihren und alles bei mittlerer bis
niedriger Hitze 2-4Min. erwédrmen, bis die
Sauce die gewiinschte Konsistenz hat. Ggf.
|6ffelweise mehr Pastawasser zugeben.
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3. Gemiise braten

Die Zucchini, den Lauch und den
Knoblauch in derselben Pfanne mit

2EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 7-
10Min. braten, bis das Gemiise appetitlich
gebrédunt ist. Wahrenddessen mit der %2 des
Briihgewiirzes, 1 Prise Pfeffer und

1 kréftigen Prise Zucker wiirzen. Die
getrockneten Tomaten grob schneiden.

6. Fertigstellen & servieren

Den Topfvom Herd nehmen, dann 1-2EL
Zitronensaft sowie %53 des Basilikums
untermengen. Mit Salz, Pfeffer und ggf. mehr
Zitronensaft abschmecken. Die Pasta mit
dem Schmorgemiise auf Teller verteilen, mit
den Pankobréseln und dem restlichen
Basilikum garnieren und 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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