MARLEY SPOON

Spaghetti mit Rauche rlaChS Pasta mit Raucherlachs in Sahnesauce ist ein klassisches Rezept, das unbedingt in dein

Kochrepertoire gehort! Hier ist die Sauce besonders raffiniert, denn zunéchst garst du
in cremiger Rucola-Fenchel-Sauce den Fenchel langsam mit Lauch, Kapern, Knoblauch und einem Hauch Chiliflocken,
bevor die Créme fraiche hinzugeflgt wird. Frischer Dill und Zitrone sind weitere
@ 20-30min % 3-4 Personen kostliche Verfeinerer. Buon appetito!



Was du von uns bekommst

+ 500g Spaghetti '

- 1 Fenchelknolle

+ 1 Stange Lauch

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 Packung Kapern

« 1 Packchen Chiliflocken

+ 10g frischer Dill

- 1 unbehandelte Zitrone

- 1 Becher Créeme fraiche 7

+ 1 Packung Rucola

+ 2 Packungen
Raucherlachsschnetzel 4

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenal

Kiichenutensilien

- groBer Topf

- groBe Pfanne
- Messbecher

- Kichenreibe

. Zitronenpresse
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse
und Salate.

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 800kcal, Fett 28.5g,
Kohlenhydrate 105.2g, EiweiB3 29.1g

1. Pasta kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum
Kochen bringen. Die Pasta in das kochende
Wasser geben und in 7-9Min. gar kochen.
Mit einem Messbecher ca. 250ml
Pastawasser abschopfen, dann in ein Sieb
abgieBen. Die Pasta zurlick in den Topf
geben, mit 1EL Olivendl mischen und warm
halten.

4. Dill schneiden

Die Dillspitzen von den Stadngeln zupfen
und mit dem Fenchelgriin fein schneiden.
Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

2. Gemiise schneiden

Das Fenchelgriin abzupfen und
beiseitelegen. Dann den Fenchel in feine
Streifen schneiden, den Strunk entfernen.
Den Lauch ldngs halbieren und ebenfalls in
feine Streifen schneiden. Den Knoblauch
schalen und fein wirfeln.

5. Sauce zubereiten

Die Créme fraiche und die 1/2 des Dills
zum Gemiise in die Pfanne geben. Die
Hitze reduzieren und ca. 50ml Pastawasser
unterrihren, falls die Sauce zu dickflissig
ist. Die Pfanne vom Herd nehmen und die
Sauce nach Belieben mit 1-2EL
Zitronensaft mehr Chiliflocken sowie Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Gemiise anbraten

Den Knoblauch und die Kapern in einer
groBen Pfanne mit 1EL Olivendl und
Chiliflocken nach Geschmack bei
mittlerer Hitze 30Sek.-1Min. anbraten. Den
Fenchel, den Lauch und ca. 150ml
Pastawasser dazugeben und 8-10Min.
braten, bis der Fenchel weich und garist.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta, den Rucola und die
Lachsschnetzel vorsichtig mit der Sauce
vermengen, dabei ggf. das restliche
Pastawasser dazugeben. Die Pasta mit
Salz und Pfeffer abschmecken, mit dem
restlichen Dill, dem Fenchelgriin und
dem Zitronenabrieb garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - andere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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