MARLEY SPOON

VOIIkorn pasta mit Champig non_Steinpilz_ Willkommen im Pasta-Himmel! Heute treffen Vollkornspaghetti auf eine besonders
geschmacksintensive Créme-fraiche-Sauce mit frischen Champignons und getrockneten
Sauce Steinpilzen. Dazu servierst du einen feinen Rucolasalat mit Zitronendressing und

. . . ehobeltem K&se. Buon appetito!
mit feinem Rucola-K&se-Salat s PP

@ 20-30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Vollkornspaghetti 2
* 500g braune Champignons
* 2 rote Zwiebeln
* 10g Petersilie
* 2 Becher Créme fraiche 3
* 1 Pck. Steinpilzpulver
* 1 Pck. GemUsebrihgewiirz
* 2 Stlickchen Hartkase '3
* 1 unbehandelte Zitrone
+ 200g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- groBer Topf

+ groBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher

+ Kiichenreibe

+ Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und

Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 790kcal, Fett 40.0g,
Kohlenhydrate 82.6g, EiweiB 23.2g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die
Champignons ggf. séubern und in diinne
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schalen,
halbieren und fein wiirfeln. Die Petersilie
samt Stangeln fein hacken.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 8-10Min. bissfest kochen. Mit einer Tasse
etwas Pastawasser abschopfen, dann die
Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen, dann zuriick in den Topf geben und
warm halten.

2. Pilze braten

Die Champignons und die Zwiebeln in einer
groBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei starker
Hitze ca. 3Min. von allen Seiten scharf
anbraten. Dabei nicht zu haufig wenden,
damit die Pilze schén braunen.

5. Salat zubereiten

Den Kése fein reiben. Die Zitronenschale
abreiben, dann die Zitrone halbieren und
auspressen. Aus 2EL Olivendl, 2EL
Zitronensaft, 1-2TL Zitronenschale sowie
je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer ein
Dressing anriihren und mit dem Rucola und
dem Kése mischen.

3. Sauce zubereiten

Die Champignons mit 100m| Wasser
abldschen, dann die Créme fraiche, das
Steinpilzpulver und die %2 des
Briihgewiirzes unterriihren und die Sauce
abgedeckt bei niedriger Hitze 2-3Min. sanft
kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken sowie ggf. mehr Brithgewiirz
abschmecken.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta zur Sauce in die Pfanne geben und
alles gut vermengen, dabei nach Bedarf etwas
Pastawasser hinzufligen. Die Pasta mit der
Petersilie garnieren und mit dem Rucolasalat
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



