MARLEY SPOON

V: Veg eta rische Chorizo_VOI I ko rns pag hetti Ein deftig-feines Vollkornpastagericht mit knusprig gebratener vegetarischer Chorizo von

Heura, gehacktem Ei, einer cremigen Créme fraiche-Lauchzwiebel-Sauce, geriebenem Kése
mit Créme fraiche und hartgekochtem Ei und Basilikum ist der Glicklichmacher heute Abend - schnell auf dem Tisch und beliebt bei

Klein und GrofB. Guten Appetit!
@ 20-30min % 4 Portionen




Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Vollkornspaghetti 2
* 4 Bio-Eier'

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Lauchzwiebeln

* 10g Basilikum

* 2 Stiickchen Hartkase '3
* 10 vegane Chorizos *

* 1 Becher Créme fraiche 3

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
« kleiner Topf
+ groBe Pfanne
+ Messbecher
+ Kichenreibe
- Sieb

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

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Sojabohnen
(4). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 792kcal, Fett 34.7g,
Kohlenhydrate 72.7g, Eiwei3 39.7g

1. Eier kochen

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser flur die Pasta zum Kochen bringen. In
einem kleinen Topf genligend Wasser fir die
Eier aufkochen und die Eier darin in 8-10Min.
hart kochen. Die Eier aus dem Wasser
nehmen, mit kaltem Wasser abschrecken und
abkuhlen lassen.

4. Eier hacken

Die Eier schélen und fein hacken. Die
Basilikumblatter von den Sténgeln zupfen.
Den Kaése fein reiben. Die vegane Chorizo in
Scheiben schneiden oder grob wirfeln.

2. Knoblauch schneiden

Den Knoblauch schilen und in feine
Scheibchen schneiden. Die Lauchzwiebeln in
feine Ringe schneiden.

5. Chorizo braten

Die Chorizo in einer groBen Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten.
Den Knoblauch dazugeben und ca. 1Min.
mitbraten, dann die Créme fraiche, die
Lauchzwiebeln und 100-200ml
Pastawasser unterriihren. Die Pasta und die
Eier unterheben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Chorizo-Pasta mit Kdse und
Basilikum garniert servieren.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 8-10Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher ca. 200ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

6. Garnieren und servieren

Die Pasta auf Teller verteilen, mit dem Kése
und dem Basilikum garnieren und 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



