MARLEY SPOON

VOIIkornspag hetti mit ZUCChini Gemlise, Pasta, bam! Fertig ist ein Gericht, das an stressigen Tagen schnell auf dem Tisch
steht und hungrige Magen flllt. Sattigende Vollkornspaghetti sind heute die besten
Freunde der goldbraun gebratenen Zucchinisticke, die in der Pfanne verheiBungsvoll auf

uns warten. Dazu gesellen sich wiirziger Hartkdse, aromatisches Basilikum und ein schneller
@ ca. 25min % 4 Portionen Kirschtomatensalat als Garnitur. Wenig Aufwand, viel Geschmack - guten Appetit!

und frischem Kirschtomatensalat



Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Vollkornspaghetti 2
* 2 Zucchini
* 2 Knoblauchzehen
+ 20g Basilikum
* 2 Stiickchen Hartkase '3
* 500g Kirschtomaten

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivenal

* Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Deckel
+ groBe Pfanne

+ Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann Spuren

von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 532kcal, Fett 15.8g,
Kohlenhydrate 75.3g, EiweiB3 17.6g

1. Gemiise schneiden 2. Pasta kochen

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes  Die Pasta in das kochende Wasser geben und
Wasser fiur die Pasta zum Kochen bringen. Die  in 8-10Min. bissfest kochen. Mit einer Tasse
Zucchini langs vierteln und quer in diinne etwas Pastawasser abschopfen, dann die
Scheiben schneiden. Den Knoblauch schilen  Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen
und fein wirfeln oder reiben. Das Basilikum lassen. Die Pasta zuriick in den Topf geben
samt Stangeln grob schneiden. und abgedeckt warm halten.

4. Zucchini garen 5. Salat zubereiten

Den Knoblauch in einer groBen Pfanne mit Die Tomaten halbieren und mit 2TL Olivendl
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 1Min. unter  und 1EL Essig vermengen. Mit Salz und Pfeffer
Rihren anbraten. Die Zucchini zufiigen und
weitere 4-6Min. braten, bis sie weich wird. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

abschmecken.

3. Kése reiben

Den Kése fein reiben.

(Y

6. Fertigstellen & servieren

Die Pasta, das Basilikum und die %2 des
Kases in die Pfanne geben und unterheben.
Die Hitze auf niedrige Stufe reduzieren und
die Pasta 1-2Min. vorsichtig kdcheln lassen,
dabei nach Bedarf etwas Pastawasser
zugeben, um eine saucige Konsistenz zu
erhalten. Die Pasta mit den Tomaten und dem
restlichen Kase garniert 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



