MARLEY SPOON

Fettu CCine mit Ricotta Wa§ aussieht wie vom Ed.el—ltaliene“r, is.t rucl'<zuck se'lbst geschafft: F9r die Igckeren
breiten Nudeln zerschneidest du namlich einfach frische Lasagneblatter. Eine
und aromatischer Tomaten-Fenchel-Sauce sommerliche Sauce mit Fenchel, Kirschtomaten und Krautern sowie cremig-weicher

Ricotta runden das Gericht vorziglich ab. Pasta geht einfach immer!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Fenchelknolle

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 15g frisches Basilikum &
Oregano

+ 2 Zwiebeln

+ 3 Knoblauchzehen

+ 500g frische Lasagneblatter 1.3

+ 1 Péackchen griechische
Gewdirzmischung

- 400g passierte Tomaten

1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung Ricotta 7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

+ Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf
« groBe Pfanne
- Kichenreibe
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 664kcal, Fett 23.0g,
Kohlenhydrate 87.8g, Eiweif3 23.2g

1. Gemiise schneiden

Den Fenchel halbieren und in diinne
Streifen schneiden, dabei den Strunk
entfernen. Die Tomaten halbieren. Die
Basilikumblatter abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Die Oreganoblatter
abzupfen und fein schneiden. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und fein wirfeln. Den
Knoblauch schilen und in diinne
Scheibchen schneiden.

4. Sauce zubereiten

Die passierten Tomaten und die 1/2 der
Tomaten zugeben und die Sauce 3-4Min.
bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

2. Zwiebeln anbraten

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer
groBen Pfanne mit 1-2EL Olivendl und 1
Prise Salz bei starker Hitze ca. 2Min.
anbraten. In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser flr die Pasta zum Kochen
bringen.

g

5. Pasta kochen

Die Lasagneblatter 1angs in diinne Streifen
schneiden, in das kochende Wasser geben
und in 2-3Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

3. Fenchel mitbraten

Den Fenchel und den Oregano zu den
Zwiebeln in die Pfanne geben. Mit der
Gewiirzmischung sowie Salz und 1 Prise
Zucker wirzen und alles ca. 3Min. braten.

6. Pasta fertigstellen

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone in Spalten schneiden. Den Ricotta
mit der Zitronenschale, 1EL Olivendl sowie
Salz und Pfeffer wiirzen. Die restlichen
Tomaten und die Sauce mit der Pasta
vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Pasta mit dem Ricotta
und dem Basilikum anrichten und mit den
Zitronenspalten 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. @ay #marleyspooning
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