MARLEY SPOON

\A, T4 et H Wir haben uns etwas Feines fiir dich ausgedacht: Kraftig angebratene Salsiccia-Wiirste

urZIge SaISICCIa mlt Penne' mit saftigem Paprikagemise und herzhafter Penne. Wéhrend die Kleinen schon mal den

Paprika und grunem Pesto Tisch decken, mixen wir noch ruck-zuck ein Pesto aus frischen Friihlingskrautern. Guten
Appetit!

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
o 7

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
- Kiichenreibe

- Pfanne

+ Kochtopf

- Sieb

- Stabmixer

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 835kcal, Fett 49.69,
Kohlenhydrate 58.4g, EiweiB3 36.4g

1. Gemiise vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Paprika vierteln, das Kerngeh&use entfernen
und in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch schélen und in feine
Woirfel schneiden.
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4. Pesto zubereiten

Inzwischen den Kése fein reiben und mit den
Krautern, Kiirbiskernen und mit ca. 3-4EL
Olivendl zu einem cremigen Pesto piirieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Wurst braten

In einer mittleren Bratpfanne 2EL Pflanzendl
mittelhoch erhitzen und die Salsiccia fir ca.

8-10Min. kross braten.

5. Gemiise braten

Sobald die Salsiccia goldbraun gebraten
und gar ist, die Wurst auf einem Teller, mit
Alufolie bedeckt zur Seite stellen. Nun die
Paprika, Zwiebeln und den Knoblauch in
die Wurstpfanne geben und fir ca. 4-5Min.
anbraten und nach Geschmack mit dem
Piment de Espellette und Salz

abschmecken. Vorsicht, Piment de Espellette

ist sehr scharf.

3. Nudeln kochen

Sobald das Wasser kocht, 3/4 der Nudeln
ca. 8-11Min. bissfest garkochen, abgieBen
und dabei eine Tasse Nudelwasser
auffangen. Wer groBBen Hunger hat,
verwendet die gesamte Packung Nudeln.

6. Pasta ferstigstellen

SchlieBlich die Nudeln zu dem Gemdise
geben, mit der Halfte des Pestos und 2-3EL
Nudelwasser vermischen. Die Salciccia
schrag halbieren und auf den Nudeln
zusammen mit dem restlichen Pesto garniert
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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