MARLEY SPOON

Linsen_Strozzapreti mit Serl‘anOChipS Ein Ger.icht, (jbe.r dem man seine Tischman‘ieren vergessen lf'c'mnte, 50 g'ieri.g mochte man es
verschlingen! Die leckere Pasta aus roten Linsen schmeckt einfach kostlich in der cremigen
und cremiger Sauce mit Spinat Spinat-Kase-Sauce. Und dazu die knusprigen Schinkenchips - wir kénnen mit der

Schwérmerei gar nicht aufhéren. Probiert es aus!

@ 20-30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 500g Bio-Linsen-Strozzapreti

* 1 Lauchzwiebel

* 2 Pck. Serranoschinken

* 1 Stiickchen Hartkase 2

* 1 Pck. Gemusebrihgewiirz

* 2 Becher Créme fraiche ?

* 400g Babyspinat (ungewaschen)

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
- groBer Topf

- groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Kiichenreibe

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und

Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 785kcal, Fett 30.7g,
Kohlenhydrate 70.8g, EiweiB 50.3g

" v
f_{,
» Y22 e 4
= TN
if;’t' 120N
(ew e
v “

1. Lauchzwiebel schneiden

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Lauchzwiebel schrag in feine
Ringe schneiden.

4. Kéase reiben

Den Kaése fein reiben. Das Brithgewiirz in
400ml heiBem Wasser auflésen.

2. Schinken résten

Die Schinkenscheiben nebeneinander auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und im Ofen 8-10Min. backen, bis der
Schinken knusprig ist.

5. Sauce ansetzen

In einer groBen Pfanne die Créme fraiche und
die 2 der Briihe verriihren und einmal
aufkochen lassen, dann den Spinat
hinzugeben.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 4-6Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

6. Kase unterriihren

Den Kése untermischen und alles 1-2Min. bei
niedriger Hitze sanft kocheln lassen, bis der
Spinat zusammengefallen ist. Die Pasta
unterheben; die restliche Briihe unterrihren,
falls die Sauce zu dickflussig ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Schinken in
mundgerechte ,,Chips” brechen. Die Pasta
mit dem Schinken und den Lauchzwiebeln
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



