MARLEY SPOON

Linsen-Strozzapreti mit Estragon-Nuss-
Pesto

mit Paprika, Zucchini und Kapern

@ ca. 25min % 4 Portionen

Estragon ist eines der Lieblingskrauter der klassischen Kiche, denn sein stiBlich-wirziges
Aroma bringt Saucen, Fisch und Marinaden auf ein gehobenes Geschmacksniveau. In
unserem innovativen Pesto harmoniert der feine Anisduft mit angebratener Paprika,
Haselnissen und wiirzigen Kapern besonders gut. Da kann die Pasta aus roten Linsen ihren
exquisiten Auftritt auf deinem Teller kaum erwarten!



Was du von uns bekommst

* 2 Paprika

* 2 Paprika

* 2 Zucchini

* 100g blanchierte
Haselnusskerne 3

* 2 Pck. Kapern

* 2 Stiickchen Hartkase 12

* 2 Knoblauchzehen

* 10g Estragon

* 500g Bio-Linsen-Strozzapreti

* 1 Pck. Gemusebrihgewdrz

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Honig

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ 2 groBe Pfannen

+ Wasserkocher

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

+ Kichenreibe

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 82%kcal, Fett 36.9g,
Kohlenhydrate 102.0g, EiweiB 22.8g

1. Paprika braten

Die Paprika vierteln, entkernen und in 1-2cm
grofB3e Stlicke schneiden, dann in einer groBen
Pfanne mit 2EL Olivendl und % TL Salz bei
mittlerer bis starker Hitze in 5-7Min. weich
braten.
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utaten vorbereiten

Den Kaése fein reiben. Den Knoblauch schélen
und grob wirfeln. Die %2 der Estragonblatter
von den Stdngeln zupfen und beiseitelegen.
Den Knoblauch in die Paprikapfanne geben
und ca. TMin. mitbraten.

2. Zucchini braten

Die Zucchini langs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden, dann in einer groBen
Pfanne mit 2EL Olivendl und 1 kraftigen Prise
Salz bei starker Hitze ca. 6Min. braten, bis die
Zucchini weich und goldbraun sind.

3. Niisse anrosten

In einem Wasserkocher 800m| Wasser zum
Kochen bringen. Die Haselniisse grob
hacken, mit den Kapern in die Pfanne zu der
Paprika geben und 3-4Min. braten, bis die
Haselniisse zu braunen beginnen.

5. Pasta garen

Die Pasta in die Pfanne zu den Zucchini
geben, mit dem Briihgewiirz bestreuen und
mit 500ml kochendem Wasser UbergieBen.
Die Briihe aufkochen und die Pasta 4-6Min.
garen, bis die Flussigkeit verdampft und die
Pasta bissfest ist, dabei regelméaBig umrihren
und ggf. mehr heiBes Wasser aus dem
Wasserkocher angieBen.

6. Pesto zubereiten

Die Y2 der Paprikapfanne, den librigen
Estragon samt Stingeln, die "2 des Késes,
2EL Honig, 2EL hellen Essig und 4TL Wasser in
einem hohen Gefal3 fein plrieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Pasta mit dem
Pesto vermengen und auf Teller verteilen. Die
restliche Paprika darauf anrichten und mit
den Estragonblattern sowie dem iibrigen
Kéase 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



