MARLEY SPOON

LI

Manchmal braucht es nicht viel mehr als einen Teller Pasta mit GemUse und einer leckeren
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Ricotta-Spinat-Tortelli mit zarter Zucchini s nicht nen T or lecker
Sauce. Deshalb servieren wir heute Tortelli mit einem selbst gemachten Pesto, fir das wir

unter anderem aromatische Tomaten, rauchig gewlrzte Mandeln und herzhaften Hartkése
durch den Mixer jagen. Die Pasta wird fix gekocht, wahrend die Zucchini in der Pfanne

@ ca. 20min % 2 Portionen brutzelt, und schon kann aufgetischt werden. Guten Appetit!

in rauchigem Tomaten-Mandel-Pesto




Was du von uns bekommst
* 2509 Ricotta-Spinat-Tortelli 123
* 2 Zucchini
* 1 Knoblauchzehe
* 2 Tomaten
* 25g Rauchmandeln *

* 1 Stiickchen Hartkase '3

Was du zu Hause benétigst
+ Salz

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
* mittelgroBer Topf

+ mittelgroBe Pfanne

+ Kiichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schalenfriichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 668kcal, Fett 37.2g,
Kohlenhydrate 63.4g, Eiwei3 22.9g

1. Zutaten vorbereiten 2. Zucchini braten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zucchini ldngs halbieren und
querin 0,5-1cm dicke Scheiben schneiden.
Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Zucchini in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 3-4Min.
anbraten, dabei gelegentlich rihren. Die

2 des Knoblauchs und "2TL Salz zugeben
und ca. 2Min. mitbraten.

4. Pasta kochen 5. Pesto mixen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 4-5Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

Die groben Tomatenstiicke mit den
Mandeln, dem Kéase, dem restlichen
Knoblauch, 2EL Olivendl und 1 kréftigen Prise
Salz in einem hohen Gefél zu einem feinen
Pesto purieren. Falls das Pesto zu fest ist,
etwas Wasser zugeben. Die Pasta mit dem
Pesto vermengen und mit der Zucchini und
den Tomatenwiirfeln garniert servieren.

3. Tomaten schneiden

1 Tomate in grobe Stiicke, die andere Tomate
in feine Wirfel schneiden, dabei jeweils den
Strunk entfernen. Die Mandeln grob hacken
und den Kase fein reiben.
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6. Morgen gibt’'s Resto

Das Gute an Pesto ist, dass es sowohl warm als
auch kalt hervorragend schmeckt. Sollte also
etwas Ubrig bleiben, kannst du es mit ein
bisschen Ol bedeckt im Kihlschrank
aufbewahren - so bleibt es langer frisch. Im
Laufe der Woche schmeckt das Pesto dann
hervorragend im Nudelsalat, auf der Pizza
oder auf einem Stiick knusprigem Baguette.

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



