MARLEY SPOON

Vadouvan_Pastaa uflauf mit Blu menkohl Mhh, was riecht denn hier so kostlich? Das wird wohl unser Vadouvan-Pastaauflauf sein!
Feiner Blumenkohl und Pasta landen zusammen mit einer raffiniert gewirzten Késesauce in
und kn usprigem Semmelbrc’jseltopping einer Auflaufform und werden zum Schluss mit Semmelbréseln bis zur Perfektion

Uberbacken. So geht Comfort-Food!

@ 30-40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Conchiglie 2

* 2 kleine Blumenkohle

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Stiickchen Hartkase '3

* 50g Bio-Semmelbrosel ?

* 400ml Béchamelsauce 23

* 1 Pck. Vadouvan-
Gewlrzmischung

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Grillfunktion
- Auflaufform

+ groBer Topf

+ kleiner Topf

+ Kichenreibe

+ Knoblauchpresse

- 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 732kcal, Fett 23.8g,
Kohlenhydrate 101.8g, Eiweil3 24.2g

1. Blumenkohl schneiden

Den Backofen mit Grillfunktion oder
Ober-/Unterhitze auf 230°C vorheizen. In
einem groB3en Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fiur die Pasta und den Blumenkohl
zum Kochen bringen. Den Blumenkohl in
mundgerechte Réschen zerteilen. Den
Knoblauch schélen und durch eine
Knoblauchpresse driicken. Den Kése fein
reiben.

4. Béchamelsauce erwdarmen

Die Béchamelsauce mit der
Gewiirzmischung, dem Knoblauch und

Y5TL Salz in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze erwarmen. Vom Herd nehmen, den Kése
einrthren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Topping mischen

Die Semmelbrésel mit 2EL Olivendl und
2 kraftigen Prisen Salz vermengen.

5. Pasta liberbacken

Die Pasta in eine Auflaufform geben und mit
der Kdsesauce vermischen. Die
Semmelbroésel Uber der Pasta verteilen und

in 5-6Min. knusprig Uberbacken. Vorsicht: Die

Semmelbrosel kdnnen schnell verbrennen,

deshalb den Ofen nicht aus den Augen lassen.

3. Pasta & Blumenkohl kochen

Die Pasta ins kochende Wasser geben und ca.
7Min. kochen. Den Blumenkohl zugeben und
4Min. mitkochen, die Pasta soll noch nicht
ganz gar sein. Die Pasta und den Blumenkohl
in ein Sieb abgieBen und zurlck in den Topf
geben.
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6. So richtig cheesy

Du hast von der letzten Fondue-Party noch
Kase Ubrig, fur den du einfach keine
Verwendung zu finden scheinst? Prima, denn
dies ist deine Chance: Du kannst namlich all
deine Kasereste einfach mit in die Sauce
geben. Extrakasig, extralecker!

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



