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thronlge LaUCh'TorChlette Diese Frihlingspasta kann sich sehen lassen: Herzhafter Lauch, knackige Walnisse,

Thymian und erfrischende Zitrone tummeln sich in einer cremigen Sauce. Die gedrehten
Nudeln saugen die Sauce besonders gut auf. Schnapp dir schnell einen Teller und es

kann losgehen!
@ 20-30min % 3-4 Personen

mit gerdsteten Walnlssen und Rucola



Was du von uns bekommst
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Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
« Pfanne

+ Kochtopf

+ Kiichenreibe

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Milch (7), Sellerie (9), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 785kcal, Fett 31.1g,
Kohlenhydrate 97.9g, Eiweil3 24.6g

1. Walniisse rosten

In einer groBen Pfanne die Walniisse ohne
Ol bei mittelhoher Hitze goldbraun résten,
herausnehmen und beiseitestellen. In einem
groBen Topf ausreichend, gesalzenes Wasser
zum Kochen bringen.

4. Lauch garen

Inzwischen in der Pfanne nun 1EL Ol
mittelhoch erhitzen und den Lauch darin ca.
5-8Min. anbraten. Inzwischen den Hartkédse
grob reiben. Die Schale der Zitrone
abraspeln und den Saft einer Halfte
auspressen. Die andere Halfte in Spalten
schneiden.

2. Gemiise vorbereiten

Den Lauch langs halbieren, unter flieBendem
Wasser von Dreck befreien und abtropfen
lassen. Den Lauch in ca. 1-2cm breite Stucke
schneiden. Die Blatter des Thymians grob
von den Sténgeln streifen. Die Walniisse
grob hacken.

5. Sauce zubereiten

Sobald der Lauch bissfest gar ist, die Hitze
reduzieren und die Butter und den Thymian
zugeben und einmal durchschwenken bis
die Butter geschmolzen ist. Nun die Halfte
des Hartkdses, Creme Fraiche, den Senf
und die Walniisse hinzufiigen. Ebenfalls den
Briihwiirfel, sowie 250m| Wasser hinzufligen
und alles fur ca. 2Min. kécheln lassen.

3. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta fur 8-
10Min. bissfest gar kochen. SchlieBlich durch
ein Sieb abgieBen und die Pasta abtropfen
lassen.

6. Pasta anrichten

SchlieBlich die Pasta in die Pfanne geben,
alles gut miteinader vermischen, mit Salz,
Pfeffer und 1-2TL Zitronenschale
abschmecken. 1-2EL Zitronensaft
zusammen mit 2-3EL Olivendl mit Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verriihren. Rucola
mit dem Dressing vermengen und
zusammen mit der Pasta und den
Zitronenspalten servieren. Mit restlichem
Kéase garnieren

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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