MARLEY SPOON

Vo"kornfusi"i mit "Rindfleisch"_Rag“‘ Es geht doch nichts Gber einen Teller Pasta mit Sauce. Und das Beste ist: Dieses Konzept

ist fast unendlich abwandelbar. Heute zum Beispiel gibt es lecker-nussige Vollkornfusilli
mit GemuUse und geriebenem Kase mit einer leicht tomatigen GemUsesauce mit veganem Rindergeschnetzeltem. Dartber
reibst du wiirzigen Hartkdse. Noch Fragen? Lieber sofort losspachteln!
@ ca. 30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 200g Bio-Vollkornfusilli 2

+ 4509 Spaghetti-Gemusemix

+ 1 Dose Bio-Tomatenmark

+ 1 Pck. veganes
Rindergeschnetzeltes 24

+ 1 Pck. italienische
Gewdrzmischung

- 2 Stlickchen Hartkase 13

Was du zu Hause benétigst
- Salz

+ Olivenol

- Balsamicoessig °

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
- groBe Pfanne

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Sojabohnen
(4), Schwefeldioxid und Sulphite (5).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 790kcal, Fett 19.99,
Kohlenhydrate 105.2g, Eiweil3 43.4g

1. Pasta kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Pasta in das kochende Wasser
geben und in 7-9Min. bissfest kochen. In ein
Sieb abgieBen (siehe Tipp in Schritt 6) und
abtropfen lassen.

4. Sauce zubereiten

Das vegane Rindergeschnetzelte, die
Gewiirzmischung und 200ml Wasser (siehe
Tipp in Schritt 6) zufiigen. Die Hitze
reduzieren und die Sauce bis zum Servieren
einkdcheln lassen.

2. Gemiise braten

Den Gemiisemix in einer groBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei starker Hitze 4-6Min.
braten, bis das Gemiise leicht gebraunt und
weich ist.

5. Fertigstellen & servieren

Den Kése fein reiben. Die Pasta zur Sauce
geben und untermengen. Mit dem Kése
bestreut servieren.

3. Gemiise verfeinern

Das Tomatenmark, 1EL Balsamicoessig und
1TL Salz unterrihren und das Gemiise unter
Rihren ca. TMin. weiterbraten..

/
-

6. Pastawasserstoffbriicken

Du magst deine Sauce gerne besonders
samig? Dann einfach mit einer Tasse oder
einem Messbecher ein bisschen Kochwasser
abschopfen, bevor du die Pasta abgieft,
und spater unter die Sauce rihren. Das
Pastawasser bindet deine Sauce wegen der
darin enthaltenen Starke stérker als
,normales” Wasser.

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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