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Rote_Bete_Pasta mit SPinat Die Rote Bete ist eine wahre Wunderknolle, die nicht nur zauberhaft aussieht, sondern auch
groBartig schmeckt. Das bunte Wurzelgemuse begeistert uns heute in dieser leckeren Pasta

dazu Ziegenfrisch kdse und Walnusse mit frischem Spinat und einem cremigen Ziegenkésetopping mit Walnussen. Dank
vorgegarter Rote Bete steht dein Essen heute im Nu auf dem Tisch!

@ 20-30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 400g Bio-Vollkornfusilli !

* 50g Walnusskerne 4

* 500g Rote Bete, vorgegart

*+ 2 Knoblauchzehen

* 2509 Ziegenfrischkase ?

+ 200g Babyspinat (ungewaschen)

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 2

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
+ groBe Pfanne
+ Messbecher
+ Kichenreibe
- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3), Schalenfriichte (4). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 826kcal, Fett 39.4g,
Kohlenhydrate 84.2g, Eiwei3 27.1g

1. Walniisse anrosten

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die
Walniisse grob hacken und in einer grof3en
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 1-2Min. anrésten. Vorsicht, sie kdnnen
schnell zu dunkel werden. Zum Abkihlen aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

4. Rote Bete braten

Die Rote Bete und den Knoblauch in der
Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-
3Min. braten. Mit 2EL Balsamicoessig
abléschen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Rote Bete reiben

Die Rote Bete mit einer Kiichenreibe grob
raspeln. Tipp: Da Rote Bete stark farbt, am
besten mit Kichenhandschuhen und Schiirze
arbeiten. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln.

5. Sauce zubereiten

Die Y2 des Ziegenfrischkéses, die 2 der
Walniisse und 2EL Butter unter die Rote Bete
mengen und |6ffelweise Pastawasser
hinzufiigen, bis die Sauce eine cremige
Konsistenz erhalt. Nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher ca. 150ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen. Zurlck in den
Topf geben und warm halten.

6. Spinat garen

Den Spinat unterheben und zusammenfallen
lassen. Die Pasta mit der Rote-Bete-Sauce
vermengen und auf Teller verteilen. Mit dem
restlichen Ziegenfrischkédse und den
restlichen Walniissen 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. v #marleyspooning



