MARLEY SPOON

Pasta braucht nicht immer eine deftige Sauce, um kostlich zu sein! Der Beweis:
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Leichte Zitronen-Minze-Pasta | ine deftige Sau " De
aromatischer Fenchel und siiB-knackige Kaiserschoten sorgen nicht fur Farbe, sondern

auch fur jede Menge Genuss. Mit einem Hauch Zitrone und frischer Minze obendrauf

mit Fenchel und Kaiserschoten
scheint direkt die Sonne lGber deinem Esstisch - egal, bei welchem Wetter.

@ ca. 25min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 200g Bio-Conchiglie 2

- 1 Fenchelknolle

+ 1509 Kaiserschoten

+ 10g Minze

« 1 Stuckchen Hartkase 13

- 1 unbehandelte Zitrone

- 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
- 3EL Butter 3

- Salz und Pfeffer
« Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
- groBe Pfanne

- Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 625kcal, Fett 23.1g,
Kohlenhydrate 86.5g, EiweiB3 17.6g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Den Fenchel halbieren, vom Strunk
befreien und in feine Scheiben schneiden.

1 Knoblauchzehe schalen und ebenfalls in
feine Scheibchen schneiden.

4. Pasta verfeinern

Den Kése reiben. Die Zitrone halbieren,

1 Halfte abreiben und auspressen, die
andere Halfte in Spalten schneiden. Die
restlichen Minzblatter abzupfen und fein
schneiden. Die Pasta und die Kaiserschoten
mit 1EL Butter in die Pfanne geben, %s des
Késes zufigen und so viel Kochwasser
unterriihren, dass die Pasta gleichméBig
bedeckt ist.

2. Pasta & Erbsen kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und ca. 9Min. garen. Die Kaiserschoten
halbieren, nach 9Min. zur Pasta in den Topf
geben und beides in weiteren ca. 2Min. gar
kochen. Ca. 1 Tasse Kochwasser
abschépfen, die Pasta und die
Kaiserschoten in ein Sieb abgiefen und
abtropfen lassen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Pasta mit Salz und Pfeffer abschmecken,
vom Herd nehmen und den Zitronensaft
sowie die Minze einriihren. Die Pasta mit
dem Zitronenabrieb sowie dem restlichen
Kése bestreuen und mit etwas Olivendl
betrdufelt servieren. Die Zitronenspalten
dazu reichen.

3. Fenchel braten

Den Fenchel, den Knoblauch und

2 Minzzweige in einer gro3en Pfanne mit
2EL Butter bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Rihren 6-8Min. anbraten,
bis der Fenchel weicher wird. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Minzzweige
entfernen.
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6. Mehr Sauce fiir alle

Wer Lust auf eine kleine Saucenvariation hat,
ist herzlich eingeladen, Folgendes zu tun:
Den Kése nicht in die Pfanne geben, sondern
%3 davon mit den Minzblattern, 1EL
Zitronensaft, TEL Olivendl und 1-2EL
Kochwasser in einem hohen Gefal3 fein
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
nach Geschmack mehr Kochwasser zugeben
und unter die Pasta heben. Voila!

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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