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Ha"ouml_zucchlnl_Pasta Schnellle Pasta auf die rafﬂm.erte Art: Mit g';erlc'eber?er Zucchini, gerdsteten Plr.nenke.rnen,
aromatischen Kapern und frischem Thymian ist die leckere Tomatensauce eigentlich
mit Tomaten und Pinienkernen schon unschlagbar gut, der knusprig angebratene Halloumi setzt dem feinen Mahl dann

doch noch das Kronchen auf.

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 250g Tagliatelle

+ 1 Zucchini

+ 1 Packung Kapern

+ 1 Packung Halloumi 7

+ 1 Packung Pinienkerne

+ 15g frisches Basilikum &
Zitronenthymian

+ 1 Dose gehackte Tomaten

+ 1 Stlickchen Hartkéase 37

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne

+ mittelgroBer Kochtopf
+ Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1028kcal, Fett 43.6g,
Kohlenhydrate 107.0g, Eiweil3 49.4g

1. Zucchini reiben

In einem mittelgroBen Topf ausreichend

gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zucchini mit einer Kiichenreibe

grob raspeln. Die Kapern in einem Sieb
abspulen und mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen. Tipp: Wer mag, kann die
Kapern grob hacken. Den Halloumi in ca.
0,5cm dinne Scheiben schneiden.

4. Zucchini braten

Die Zucchini und die Kapern in derselben
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze
ca. 3Min. anbraten. Die
Zitronenthymianbléatter von den Sténgeln
streifen und untermischen.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen, zuriick in den Topf geben und

warm halten.

5. Sauce ansetzen

Das Gemiise mit den gehackten Tomaten
abléschen und ca. 6Min. bei mittlerer Hitze
sanft kdcheln lassen, dann den Halloumi
unterheben. Die Basilikumblatter von den
Stangeln zupfen und grob schneiden. Den
Kése fein reiben.

3. Halloumi braten

Die Pinienkerne in einer groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze ohne Zugabe von Fett ca.
2Min. goldbraun anrésten. Zum Abkuhlen
aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
Den Halloumi in derselben Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze rundum
in 3-5Min. knusprig anbraten, anschlieBend
auf einem Teller beiseitestellen.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta unter die Sauce heben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Halloumi-Zucchini-Pasta mit den
Pinienkernen, dem Basilikum und dem
Kéase 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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