Schnelle Kase-Hackfleisch-Pasta
mit Jalapeno-Chili und Karotte

@ ca. 20min % 4 Portionen

Der Magen knurrt schon wie verriickt? Da kdnnen wir Abhilfe schaffen: In Windeseile hast
du wiirziges Hackfleisch mit stiBlicher Karotte, scharfer Jalapeno-Chili und etwas Cheddar
zu einer kostlichen Sauce vereint und servierst sie mit leckerer Pasta. Ein Problem weniger!



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

* 2 Karotten

* 2 Jalapeno-Chilischoten

* 500g Rinderhackfleisch

* 2 Pck. Hihnerbrihgewdrz

* 1509 geriebener Cheddar ?

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Weizenmehl !

+ 300ml Milch 2

- Salz und Pfeffer

+ Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ 2 groBe Topfe
+ Messbecher
+ Kichenreibe
+ Schneebesen
+ Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 997kcal, Fett 49.7g,
Kohlenhydrate 87.0g, Eiwei3 47.8g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die
Karotten ggf. schalen und grob raspeln. Die
Chilischoten léngs halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Tipp: Flr weniger Schérfe
die Kerne entfernen.

4. Sauce zubereiten

Im selben Topf die Chilischoten mit 2EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. TMin. braten,
dann 1EL Mehl einrlhren, bis eine Paste
entsteht. Langsam und nach und nach 300ml
Milch und 200ml Wasser einriihren. Zum
Kochen bringen und die Sauce etwas
eindicken lassen.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb

abgieBen und abtropfen lassen.

5. Kase hinzugeben

Den Kése mit der Sauce vermengen, bis eine
glatte Kdsesauce entsteht. Sollte die
Kasesauce zu dickflissig sein, 50-100ml|

Wasser hinzugeben.

3. Hackfleisch anbraten

Das Hackfleisch in einem zweiten grof3en
Topf mit 2EL Pflanzendl und der %2 des
Briihgewiirzes bei mittlerer bis starker Hitze
ca. 2Min. scharf anbraten. Die Karotten
zugeben und 3-4Min. mitbraten. Das
Hackfleisch und die Karotten aus dem Topf
nehmen und warm halten.

/.

6. Fertigstellen & servieren

Die Pasta mit dem Hackfleisch und der
K&asesauce verriihren und mit mehr
Briihgewiirz abschmecken. Mit etwas Pfeffer
bestreut servieren.

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



