MARLEY SPOON

Hier reicht eine Pfanne zum groBen Pastagliick, denn die leckeren Linsen-Strozzapreti
werden direkt in der aromatischen Briihe mit Kirschtomaten und Zwiebeln gegart. Mit
Mozza re"a Spinat, Zitrone und Basilikum als Verfeinerer wird es noch leckerer. Angerdstete
Mandelblattchen und zerzupfter Mozzarella dirfen aber natirlich auch nicht fehlen.
Pastaglick halt, wir sagten es schon. Guten Appetit!

Linsen-Strozzapreti mit Tomaten &

One-Pot-Style mit Mandeln & Spinat

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 5009 Bio-Linsen-Strozzapreti
- 50g Mandelblattchen 3
« 2 Zwiebeln
- 500g Kirschtomaten
- 1 unbehandelte Zitrone
+ 1 Pck. Gemusebrihgewdrz
+ 1 Pck. Gulaschgewtirz
« 2 Stickchen Hartkase 1.2
+ 20g Basilikum
+ 200g Babyspinat
+ 2 Mozzarellas 2

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
- groBe Pfanne

- Wasserkocher

+ Messbecher

« Kiichenreibe

» Zitruspresse

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

Allergene

Eier (1), Milch (2), Schalenfriichte (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 842kcal, Fett 30.4g,
Kohlenhydrate 80.6g, Eiweil3 54.3g

1. Mandeln anrésten

In einem Wasserkocher 1,2L Wasser fur die
Pasta zum Kochen bringen. Die
Mandelblattchen in einer groBen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze in
1-2Min. goldbraun anrdsten. Vorsicht, sie
kénnen schnell zu dunkel werden. Zum
Abkuhlen aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

4. Pasta kochen

Die Pasta, das Briihgewiirz, das
Gulaschgewiirz und 600ml heiBes Wasser
aus dem Wasserkocher in die Pfanne
einrihren und die Pasta bei niedriger Hitze
in 6-8Min. bissfest kochen. Nach Bedarf
mehr heiBes Wasser hinzufigen.

e

2. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebeln schalen, halbieren und fein
whurfeln. Die Kirschtomaten halbieren. Die
Zitrone halbieren und auspressen.

5. Pasta verfeinern

Inzwischen den Hartkése fein reiben. Das
Basilikum samt Sténgeln fein schneiden,
dabei einige Blatter fur die Garnitur
beiseitelegen. Sobald die Pasta gar ist, den
Kéase, den Spinat, das geschnittene
Basilikum und 1-2EL Zitronensaft in die
Pfanne rihren. Die Pasta Geschmack mit
mehr Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer
wirzen.

3. Gemiise braten

Die Zwiebeln und die Kirschtomaten in der
Pfanne mit 2EL Olivendl und 1 kréftigen Prise
Salz bei mittlerer Hitze 4-5Min. braten, bis
die Tomaten aufplatzen.

6. Anrichten und servieren

Die restlichen Basilikumblatter fein
schneiden. Den Mozzarella in
mundgerechte Stlcke zupfen. Die Pasta auf
Teller verteilen, den Mozzarella darauf
anrichten und die Pasta mit den
Mandelblittchen und dem Basilikum
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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