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Zitronige Salsiccia-Pasta

Wer mag keine Pasta? Wir kennen niemand. Und das ist auch nachvollziehbar, denn
Pasta ist vielseitig, geht schnell und schneidet zuverléssig im leckeren Bereich ab. Du
mit Petersilie und Brokkolireis

kombinierst heute zu deinen Penne saftige Salsiccia, frische Petersilie und Brokkolireis -
alles zart umwoben von einer dezenten Zitronennote. Das ist doch was fir alle Sinne und
@ ca. 20min % 3-4 Personen Geschmécker! Und weil es soooooo schnell geht, schmeckt es fast noch besser ...




Was du von uns bekommst
+ 400g Bio-Penne !

+ 4 Schweinswirste

- 800g Brokkolireis

+ 1 Pck. Hihnerbrihgewtrz

- 1 unbehandelte Zitrone

+ 20g Petersilie

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 2

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf

- groBe Pfanne mit Deckel
+ Kichenreibe

« Zitruspresse

+ Messbecher

- Sieb

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

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

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 780kcal, Fett 34.4g,
Kohlenhydrate 83.4g, Eiweil3 34.1g

1. Pasta kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Pasta in das kochende Wasser
geben und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit
einer Tasse etwas Pastawasser abschépfen,
dann die Pasta in ein Sieb abgiefBen und
abtropfen lassen.

4. Verfeinern

Die Zitrone halbieren und auspressen. 2EL
Zitronensaft und 2EL Butter in die Pfanne
geben und untermengen. Die Petersilie
samt Stangeln grob schneiden.

2. Salsiccia braten

Die Salsiccia in ca. Tcm groBe Stlcke
schneiden und in einer groBen Pfanne mit
2TL Pflanzendl bei starker Hitze 2-3Min.
braten, bis sie leicht gebrdunt ist.

5. Fertigstellen & servieren

Die Pasta und die Petersilie in die Pfanne
geben und untermengen, je nach
gewlinschter Konsistenz |6ffelweise
Pastawasser unterriihren. Die Salsiccia-
Pasta mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren.

3. Brokkolireis garen

Den Brokkolireis in die Pfanne geben,
300ml Wasser angieBen und das
Briihgewiirz unterrihren. Den Brokkolireis
abgedeckt bei mittlerer Hitze 6-8Min. garen.
1TL Zitronenschale abreiben und
untermengen. Alles ohne Deckel bei
niedriger Hitze weitere 1-2Min. garen.
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6. Die roten Glutplattchen

Blut und Chili haben Gemeinsamkeiten: Sie
sind beide (mehr oder minder) rot. Zudem
sind beide lebenswichtig - zumindest fur
einige Esser da drauf3en. Andere kommen
mit Blut und ohne Chili sehr gut klar. Aber wir
wollen da nicht parteiisch sein, deshalb
Uberlassen wir es dir: Wenn du willst, dann
frone der roten Glut! Einfach ein paar
dezente Flockchen im letzten Kochschritt
untermengen. That's hot!

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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