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Linsen_Strozza preti mit Pe kan nﬁssen Du hast gefiihlt schon jedes Pastarezept auf der Welt ausprobiert und findest keine
Inspiration mehr? Dann haben wir was fur dich: Karamellisierte Pekannisse thronen auf

in veganer Paprika—Cashew—Sauce mit Spinat frischem Spinat und wiirzig-rauchigem Cashewpesto, ein Hauch von Schérfe liegt in der Luft

... Ach so, Pasta aus roten Linsen ist hier auch dabei. Klingt Uberzeugend? Na dann, nicht
@ ca. 25min % 4 Portionen lange Uberlegen, ran an den Topf, es lohnt sich!



Was du von uns bekommst
* 5009 Bio-Linsen-Strozzapreti
* 100g Cashewkerne '

* 2 Paprika

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Peperoni

* 1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

* 50g Pekannusskerne '

* 1 Pck. Hefeflocken

* 1 Pck. Gemusebrihgewrz

* 400g Babyspinat (ungewaschen)

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf

+ groBe Pfanne

+ kleine Pfanne

+ Wasserkocher

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

+ Backpapier

+ Sieb

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

Allergene
Schalenfriichte (1). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 79%kcal, Fett 26.6g,
Kohlenhydrate 88.4g, EiweiB3 45.1g

1. Zutaten vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser flur die Pasta zum Kochen bringen. In
einem Wasserkocher 250ml Wasser aufkochen
(je nach Mindestmenge ggf. mehr Wasser
aufkochen). Die Cashews in einem hohen
Plriergefal mit 250ml kochendem Wasser
UbergieBen. Die Paprika vierteln, entkernen
und in grobe Stiicke schneiden. Den
Knoblauch schélen und grob wiirfeln.
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4. Niisse karamellisieren

Die Peperoni fein wirfeln und mit 2EL Zucker,
1LTL Paprikapulver und 1 kraftigen Prise Salz
vermengen, in einer kleinen Pfanne bei
mittlerer Hitze erwdrmen und zu einem
goldenen Karamell schmelzen lassen. Die
Pekanniisse schnell unterriihren und
anschlieBend auf einem Stlick Backpapier
verteilen und abkihlen lassen.

2. Paprika braten
Die Paprika in einer groBen Pfanne mit
1EL Olivendl und 1 Prise Salz bei starker Hitze
ca. 4Min. anbraten. Den Knoblauch
dazugeben und ca. 1Min. mitgaren. Die
Paprika und den Knoblauch aus der Pfanne

nehmen, zu den Cashews geben und
beiseitestellen. Die Pfanne nicht auswischen.

5. Cashewcreme zubereiten

Die Cashews und die Paprika mit 1EL Essig,
den Hefeflocken, der Y2 des Brithgewiirzes
oder mehr nach Geschmack, "2TL
Paprikapulver und 1 Prise Pfeffer mit einem
Stabmixer cremig purieren. Mit Salz
abschmecken.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 6-8Min. bissfest kochen. Mit einer Tasse
etwas Pastawasser abschopfen, dann die
Pasta in ein Sieb abgiefBen und abtropfen
lassen.
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6. Pasta fertigstellen

Den Spinat griindlich waschen und mit der
Cashewcreme in der groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze 2-3Min. erwérmen, bis die
Creme leicht eingedickt und der Spinat
zusammengefallen ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann die Pasta untermengen,
ggf. etwas Pastawasser zugeben. Die Pasta
mit den karamellisierten Niissen garnieren
und 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



