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thronen-seelaChS auf Au berglnenpasta Heute “glbt es feinen Fisch auf dem Teller: Unser Alaska-Seelachs in ?Vcronenmarmade
wird hibsch angebraten und thront dann goldbraun auf lecker-nussigen
mit Tomaten-Oliven-Pesto und Kapern Vollkornspaghetti mit Auberginen, Kapern und fruchtig-wirzigem Tomaten-Oliven-Pesto.
So wird die schlichte Pasta zum Festschmaus geadelt! Wir wiinschen einen kéniglichen

@ ca. 25min %{ 2 Personen

Appetit.




Was du von uns bekommst

+ 200g Bio-Vollkornspaghetti 2

1 groBe Aubergine

+ 1 Pck. marinierter MSC-Alaska-
Seelachs !

+ 2 Tomaten

+ 1 Pck. Kapern

« 1 Pck. Knoblauch-Kréuter-
Gewdirzmischung

+ 1 Becher Tomaten-Oliven-Pesto

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
« Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

- kleine Pfanne mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene
Fisch (1), Gluten (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 743kcal, Fett 29.9g,
Kohlenhydrate 89.4g, Eiweif3 25.8g

1. Aubergine braten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Aubergine in ca. 2cm grofBe
Woirfel schneiden und in einer mittelgrofBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer bis
starker Hitze in 6-8Min. weich braten.

4. Gemiise mitbraten

Die Tomaten in schmale Spalten schneiden.
Die Tomaten und die Kapern mit der
Gewiirzmischung und 1 kraftigen Prise Salz
zu den Auberginen in die Pfanne geben und
unter gelegentlichem Rihren 3-5Min.
mitbraten.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 8-10Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher 150ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

5. Fertigstellen & servieren

Das Pesto zum Gemiise geben und
unterrihren. Die Pasta mit 100ml
Pastawasser untermengen und 1-3Min.
erwarmen, je nach gewlinschter Konsistenz
ggf. essloffelweise mehr Pastawasser

zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fisch auf der Pasta anrichten und
servieren.

3. Fisch braten

Den Fisch in einer kleinen Pfanne mit

1EL Olivendl und 1 kréftigen Prise Salz bei
mittlerer bis starker Hitze in 3-4Min.
goldbraun und knusprig braten. Die Pfanne
vom Herd nehmen und den Fisch abgedeckt
warm halten.
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6. Noch Griines dazu?

Falls frische Krauter wie Petersilie oder
Schnittlauch noch auf ihren Einsatz warten,
dann ist dies eine gute Gelegenbheit, sie ins
Spiel zu bringen: Je nach Geschmack einfach
mit der Pasta ins Gemise mischen oder als
griine Garnitur dartiberstreuen.

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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