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oreCChlette mlt wu I'Zlgem D|§ |ta||en|sche'Kuche hat viel zu bieten. Da.er d.er u.nzahhgen.Past.avan.atloner? kann .
o keine Langeweile aufkommen! ,Pasta e ceci”, wie dieser Klassiker in seiner Heimat heif3t,
KlChererbsenragout sind Nudeln in einem wirzigen Kichererbsenragout, die entweder als Suppe oder wie

hier als Pasta serviert werden. Gemdise, Pasta und proteinreiche Kichererbsen mit einem

mit Man90|dsalat und Kase Hauch Ké&se - dieses Gericht sorgt immer wieder fir Wohlfihlmomente!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Karotten

- 2 Stangensellerie ?

« 2 Zwiebeln

+ 3 Knoblauchzehen

+ 30g frischer Thymian &
Petersilie

+ 500g Orecchiette

- 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

« 2 Dosen gehackte Tomaten

+ 1 Packchen
Gemusebrihgewdirz

+ 2 Dosen Kichererbsen

- 3 Stlickchen Hartkase 37

+ 1 Packung Babymangold

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf
- groBe Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

+ Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 901kcal, Fett 21.3g,
Kohlenhydrate 135.5g, Eiweil3 34.9g

1. Gemiise schneiden

Die Karotten schalen, langs vierteln und in
ca. 0,5cm kleine Wirfel schneiden. Den
Sellerie in ca. 0,5cm dinne Streifen
schneiden. Die Zwiebeln schilen, halbieren
und fein wirfeln. Den Knoblauch schilen
und in diinne Scheibchen schneiden. Die
Thymianblatter von den Stangeln streifen
und fein schneiden.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 9-11Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann
in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

2. Gemiise anbraten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Karotten und die Zwiebeln in
einer grofBen Pfanne mit 1EL Olivendl und 1
Prise Salz bei mittlerer Hitze ca. 2Min.
anbraten. Den Sellerie, den Knoblauch, den
Thymian und 1-2TL gerduchertes
Paprikapulver dazugeben und 3-4Min.
mitbraten.

5. Sauce fertigstellen

Die Kichererbsen in ein Sieb abgieBen,
dann in die Sauce rihren und ca. 2Min.
erwarmen. Den Kése fein reiben, die 1/2
des Kises ebenfalls in die Sauce rihren.
Falls die Sauce zu dick ist, nach Belieben
etwas Pastawasser dazugeben.

3. Sauce ansetzen

Das Gemiise mit den gehackten Tomaten
und 200ml Wasser abléschen und mit dem
Briihgewiirz sowie Salz und Zucker
abschmecken. Die Sauce ca. 10Min. bei
mittlerer Hitze sanft kocheln lassen.

6. Petersilie hacken

Die Petersilienblatter abzupfen und grob
hacken. Aus 2EL Olivendl, 1-2EL Essig sowie
Salz und Pfeffer ein Dressing anrihren und
mit dem Mangold vermengen. Die Pasta mit
dem Kichererbsenragout vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann mit
der Petersilie und dem restlichen Kase
garniert servieren. Den Mangoldsalat dazu
reichen.

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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