MARLEY SPOON

Spaghetti mit griinem Kiirbiskernpesto

mit gerosteter Zucchini und Kirschtomaten

@ 20-30min % 4 Portionen

Ein klassisches Pesto Genovese enthélt in der Regel Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch,
Parmesankéase und Olivendl und ist eine der beliebtesten Wiirzsaucen tberhaupt. Wir
wandeln den Klassiker heute etwas ab und verwenden Kurbis- statt Pinienkerne fur einen
noch nussigeren, leicht herben Geschmack. AuBerdem gesellt sich beim Mixen noch etwas
Spinat dazu und der K&se bleibt diesmal zu Hause. Was fir eine leckere Interpretation!




Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Spaghetti

* 2 Knoblauchzehen

* 50g Kirbiskerne

* 40g Basilikum

+ 200g Babyspinat

* 2 Zucchini

* 500g Kirschtomaten

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Stabmixer mit hohem GefaB3
+ groBer Topf

+ groBe Pfanne

+ Kichenwaage

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 75%cal, Fett 38.0g,
Kohlenhydrate 84.2g, EiweiB 18.3g

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. 1 Tasse Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

4. Gemiise grillen

Die Zucchini langs halbieren, quer in
fingerlange Stiicke und langs in ca. Tcm
breite, fingerlange Streifen schneiden. Die
Zucchini und die Tomaten mit 2EL Olivendl
vermengen und in der (Grill-)Pfanne bei
starker Hitze von jeder Seite 3-4Min. rosten.
Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Kiirbiskerne résten

Den Knoblauch schilen und mit einem
breiten Messer etwas zerdrlicken. Die
Kiirbiskerne und den Knoblauch in einer
groBen (Grill-)Pfanne ohne Ol bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Rihren in

ca. 3Min. goldbraun anrésten, dann in ein
hohes GefaB3 geben. Die Pfanne wird spater
weiterverwendet.

5. Fertigstellen & servieren

Die Pasta mit dem Pesto vermengen und je
nach gewinschter Konsistenz ggf.
essloffelweise Pastawasser zugeben. 2EL
Olivendl, 1EL Essig und je 1 kréftige Prise Salz,
Pfeffer und Zucker zu einem Dressing
verriihren und mit dem restlichen Spinat
vermengen. Die Pasta mit dem gegrillten
Gemiise anrichten und mit dem Spinatsalat
servieren.

3. Pesto zubereiten

Das Basilikum samt Sténgeln mit den
Kiirbiskernen, 70g Spinat, dem Knoblauch,
4EL Olivendl, 2EL hellem Essig, 6-8EL Wasser,
1TL Salz und 1 kréftigen Prise Pfeffer in einem
hohen Gefal3 mit einem Stabmixer zu einem
feinen Pesto plrieren, probieren und ggf. mit
mehr Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
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6.Von wegen kalte Schulter

Das Beste an Pesto (neben seinem
unwiderstehlich leckeren Geschmack)? Kalt
schmeckt es genauso gut wie warm. Das kann
man sich zunutze machen, indem man sich
etwaige Reste dieses Gerichts am nachsten
Tag einfach als Salat genehmigt. Auch fur
Grillpartys eignet sich das heutige Rezept:
Spaghetti und Pesto zu Hause vorbereiten und
das Gemuse dann im Garten auf dem heil3en
Grill fertig brutzeln.

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



