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Penne mlt SpeCk und Splnat So ein cremig felne§ Pastagerlf:ht gehtimmer! Besonders, wenn es so herzhaft mit
rauchigem Speck, frischem Spinat und leckeren Tomaten daherkommt. Zum Schluss

noch ein bisschen Extra-Kése driiberraspeln, und schon steht dein neues Lieblingsessen
auf dem Tisch.

in cremiger Tomatensauce

@ 20-30min % 2 Personen




Was du von uns bekommst

+ 200g Bio-Penne !

+ 2 Tomaten

» 2 Knoblauchzehen

+ 1 Pck. Speckwiirfel

- 1 Becher Créme fraiche 2

- 100g Babyspinat

- 1 Stlck italienischer Hartkase 2

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
« mittelgroBer Topf
« groBe Pfanne

+ Kiichenreibe

« Messbecher

- Sieb

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

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 81%kcal, Fett 43.4g,
Kohlenhydrate 79.8g, Eiwei3 26.3g

1. Tomaten schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Tomaten grob wirfeln. Den
Knoblauch schélen und in hauchdiinne
Scheibchen schneiden.

4. Sauce kocheln

Die Créme fraiche und 75ml Pastawasser
in die Pfanne rihren, bis eine sémige Sauce
entsteht. Die Sauce bei niedriger Hitze 2-
4Min. koécheln lassen, dabei je nach
gewlnschter Konsistenz mehr Pastawasser
zugeben.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. 100ml
Pastawasser abschopfen, die Pasta in ein
Sieb abgiefBen und abtropfen lassen.

5. Verfeinern & servieren

Den Spinat grob schneiden. Die Pasta unter
die fertige Sauce mischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Spinat
unterheben und den Kése zum Servieren
frisch Gber die Speck-Tomaten-Pasta
reiben.

3. Sauce ansetzen

Den Speck in einer groBen Pfanne mit 2TL
Olivendl bei starker Hitze in 2-3Min. leicht
knusprig anbraten. Auf mittlere Hitze
reduzieren und den Knoblauch ca. 30Sek.
mitbraten, dabei hdufig umrihren, damit er
nicht anbrennt. Die Tomaten dazugeben
und alles 3-4Min. schmoren lassen.
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6. Gemiise geht immer

Wer die rauchige Note in seiner Pasta noch
betonen will, mischt noch ein wenig
gerdstetes Gemuse hinein. Und alle anderen
genieBen die Pasta so, wie sie ist, denn
besser kann man sie nicht machen, nur
anders!

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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