MARLEY SPOON

Cremiger Nudelauflauf mit Brokkoli Spaghetti Carbonara ist ein Wochentagsknlller, der alle zufrieden am Tisch vereint. Wer uns
kennt, wird schon ahnen, dass wir aus zufrieden glicklich machen wollen: Deshalb
und knusprigen Serranochips erganzen wir die Mahlzeit um ein paar Réschen Brokkoli, die sich sehr gut in einem Auflauf
prig P g

mit viel K&se machen. Statt schnédem Speck stecken wir edlen Serranoschinken nicht in,
@ ca. 30min % 2 Portionen sondern auf die Pasta. So wird er schén knusprig - und wir sind glticklich!



Was du von uns bekommst

*+ 200g Bio-Penne !

* 1 groBer Brokkoli

* 1 Becher Créme fraiche 2

* 100g junger Gouda, gerieben 2
* 1 Pck. Gemusebrihgewrz

* 1 Pck. Serranoschinken

Was du zu Hause benétigst
+ 50ml Milch 2
+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
+ mittelgroBer Topf

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 902kcal, Fett 41.5g,
Kohlenhydrate 84.2g, Eiwei3 43.4g

1. Wasser aufkochen

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die Pasta
und den Brokkoli zum Kochen bringen.

4. Sauce zubereiten

In demselben Topf die Créme fraiche mit 3%
des Kises, der 2 des Briihgewiirzes, 50m|

Milch und 1 Prise Pfeffer ohne Hitze verriihren.

AnschlieBend die Pasta und den Brokkoli
unterheben.

- W

2. Brokkoli schneiden

Den Brokkoli in mundgerechte Réschen
schneiden, den Strunk schalen und in ca. 1cm
groBe Wiirfel schneiden.

5. Schinken zerkleinern

Den Serranoschinken in grobe Streifen

zupfen.

3. Pasta und Brokkoli kochen

Die Pasta und den Brokkoli in das kochende
Wasser geben und ca. 7Min. kochen, bis die
Pasta fast bissfest ist. In ein Sieb abgieBen
und abtropfen lassen. Tipp: Wer den Brokkoli
etwas bissfester mag, gibt ihn erst nach ca.
4Min. zu der Pasta in den Topf. Den Topf
aufbewahren.

6. Auflauf backen

Die Brokkolipasta samt Sauce in eine
mittelgroBe Auflaufform geben. Mit dem
restlichen Kéase bestreuen und den
Serranoschinken gleichmaBig darauf
verteilen. Den Auflauf 8-10Min. im Ofen
backen, bis der Kdse geschmolzen und der
Serrano knusprig ist. Nach Belieben in Stlicke
schneiden und 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



