MARLEY SPOON

Feine Champignon_Spinat_Pasta Wahrend die Pasta kocht, bereitest du die cremige Sauce vor, die mit Salbei,

Champignons und Babyspinat besonders fein ist. Serviert wird der schnelle Feierabend-
mit cremiger Salbeisauce und Rauchmandeln Hit mit gerducherten Mandeln, die ein tolles Aroma beisteuern, und geriebenem Kase.

Guten Appetit! Das Rezept ergibt 3 bzw. 6 Portionen.
@ 20-30min % 3 Portionen




Was du von uns bekommst
- 400g Bio-Tagliatelle 2

- 10g Salbei

+ 1 Schalotte

+ 250g Champignons

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 25g Rauchmandeln 4

+ 200ml Kochsahne 3

+ 1 Pck. GemuUsebrihgewlrz
+ 200g Babyspinat

+ 100g Babyspinat

« 1 Stickchen Hartkase 13

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
+ mittelgroBe Pfanne
- Kichenwaage

+ Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

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

Kochtipp
Dieses Rezept ergibt 3 Portionen.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schalenfrichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 720kcal, Fett 31.9g,
Kohlenhydrate 86.0g, EiweiB3 23.0g

1. Salbei schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Salbeiblatter von den Stéangeln
zupfen und fein schneiden. Die Schalotte
schélen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

4. Champignons braten

Die Pilze ggf. sdubern und in diinne
Scheiben schneiden. Zu den Schalotten in
die Pfanne geben und ca. 5Min. braten, bis
sie schon gebrdunt sind. Nebenher die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen. Die
Rauchmandeln grob hacken.

2. Pasta kochen

300g Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Kochwasser abschépfen, dann
die Pastain ein Sieb abgiefBen. Die
abgetropfte Pasta zurlick in den Topf geben
und mit 1EL Olivendl vermengen.

5. Sauce zubereiten

Die Sahne, die 2 des Briihgewiirzes und
den Salbei zu den Pilzen geben, bei
mittlerer Hitze aufkochen und anschlieBend
2-3Min. sanft kécheln lassen. Die Sauce mit
1EL Zitronensaft sowie Salz, Pfeffer und ggf.
mehr Briihgewiirz abschmecken.

3. Schalotten anbraten

Die Schalotten in einer mittelgrof3en Pfanne
mit TEL Olivendl und 1 Prise Salz bei
mittlerer bis starker Hitze 2-3Min. farblos
anbraten.

6. Pasta fertigstellen

Die Sauce und den Spinat zur Pasta geben
und alles gut vermengen. Nach Bedarf etwas
Kochwasser dazugeben, sodass alle Nudeln
gleichméBig von Sauce bedeckt sind. Erneut
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Den Kése fein reiben und die
Pasta mit den Rauchmandeln, der
Zitronenschale und dem Kase 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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