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Pasta in K

One-Pot-
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der zarte Kurbis und die knackige Paprika Gberhaupt nicht verstecken missen, denn sie
iesem samigen

’

cremig

mit zartem Kurbis und Paprika

, kostlichen Wohlfiihl-Pastagericht.

klich hervorragend zu di

passen wir

lonen

% 4 Port

ca. 40min



Was du von uns bekommst

+ 2 Bio-Butternusskirbisse

- 2 rote Spitzpaprika

+ 2 Pck. Knoblauch-Kréuter-
Gewdirzmischung

+ 400g Bio-Conchiglie !

- 150g geriebener Cheddar 2

Was du zu Hause benétigst
+ 250ml Milch 2

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
» Wasserkocher

. groBer Topf

+ Sparschéler

« Messbecher

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

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 721kcal, Fett 22.9g,
Kohlenhydrate 101.6g, Eiweif3 24.7g

1. Kiirbis braten

Die Kiirbisse schilen, halbieren und mit
einem Loffel entkernen, dann in ca. 2cm
groBe Stlicke schneiden. Die Kiirbisstiicke
in einem groBen Topf mit 2EL Olivendl bei
niedriger bis mittlerer Hitze 8-10Min.
anbraten, dabei gelegentlich rihren.

4. Pasta kochen

Die Pasta in die kochende Sauce geben, die
Hitze etwas reduzieren und alles 13-16Min.
kocheln lassen, bis die Pasta bissfest und
der Kiirbis gar ist und die Sauce eine
cremige Konsistenz erreicht hat. Beim
Kécheln regelmaBig rihren und ggf. mehr
Wasser zugeben, damit nichts anklebt.

2. Paprika braten 3. Sauce ansetzen

Die Gewiirzmischung, das aufgekochte
Wasser und 250ml Milch zugeben, die Hitze
erhéhen und die Sauce aufkochen.

700ml Wasser im Wasserkocher aufkochen.
Die Paprika halbieren, entkernen und in ca.
1cm breite Streifen schneiden, dann zum
Kiirbis in den Topf geben und 2-4Min.
mitbraten.

/
-

5. Verfeinern und servieren 6. Das Beste zum Schluss

Die Pasta mit 1TL Salz und reichlich (frisch
gemahlenem) Pfeffer wiirzen, dann den Kdse  Geschmack von Salz stark intensivieren.
unter die Sauce riihren und schmelzen Daher raten wir dazu, die Pasta erstam
lassen. Die Kédsepasta mit Gemiise in tiefen  Schluss zu wiirzen.

Tellern anrichten und servieren.

Wahrend eine Sauce einkocht, kann sich der

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



	One-Pot-Pasta in Käsesauce
	mit zartem Kürbis und Paprika
	Was du von uns bekommst
	1. Kürbis braten
	2. Paprika braten
	3. Sauce ansetzen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene

	4. Pasta kochen
	5. Verfeinern und servieren
	6. Das Beste zum Schluss
	Nährwertangaben pro Portion




