MARLEY SPOON

Schweinswu rst_Pasta mit buntem Gemﬁse Lust auf ,Bratwurst mal anders”? Wir haben uns mal etwas umgeschaut, eine saftige
Schweinswurst mitgebracht und ihr einen italienischen Flair verliehen: In einer leckeren
und geriebenem Kase Sauce mit Pasta, Lauch, Karotte, Spinat und aromatischem Kéase hat sie absolut das Potenzial

zum Soulfood! Buon appetito!

@ 20-30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Penne ?

* 2 Stangen Lauch

* 2 Karotten

* 2 Knoblauchzehen

* 4 Schweinswirste

* 2 Pck. italienische
Gewiirzmischung 1. Gemiise schneiden 2. Pasta kochen 3. Wiirste anbraten

* 100g Babyspinat

* 2 Stiickchen Hartkase '3 In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes  Die Pasta in das kochende Wasser geben und  Die Wilrste in ca. 0,5cm dinne Scheiben
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb schneiden und mit dem Knoblauch in einem
Was du zu Hause benétigst Den Lauch langs halbieren und in diinne abgieBen und abtropfen lassen. groBen Topf mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer
+ 2EL Weizenmehl 2 Streifen schneiden. Die Karotten ggf. schélen, Hitze 2-3Min. anschwitzen. Die
- Salz und Pfeffer l&dngs halbieren und schrég in diinne Scheiben Gewiirzmischung einriihren, den Lauch und
o Elvendl schneiden. Den Knoblauch schalen und in die Karotten zugeben und 2-3Min. mitbraten.
hauchdlnne Scheibchen schneiden.
Kiichenutensilien
+ groBer Topf mit Deckel ,
+ groBer Topf e
+ Kichenreibe
+ Messbecher u
- Sieb
Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
selate. 4. Sauce kochen 5. Pasta fertigstellen 6. Alta moda auf dem Teller
Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann Spuren 2EL Weizenmehl unter das Gemiise rithren Den Kaése fein reiben. Die Pasta zur Sauce in Es ist zwar schon alles so schén bunt auf dem
von anderen Allergenen enthalten. . .. : ) . S
600ml Wasser angief3en, gut umrihren und den Topf geben und alles gut vermengen, mit  Teller, aber wer's nicht lassen kann, darf auch
Nshrwertangaben pro Portion kurz aufkochen lassen, dann bei schwacher Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wurst- noch gerne mit etwas frischer Petersilie oder -
Energie 858kcal, Fett 30.9g, Hitze abgedeckt 5-6Min. kécheln lassen. Pasta mit dem geriebenen Kése servieren. ganz all'italiana - Basilikum optisch
Kohlenhydrate 105.9g, Eiweil’ 33.99 Zuletzt den Spinat unterheben und nachhelfen. Schmecken wird’s sowieso!

zusammenfallen lassen.

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



