MARLEY SPOON

Cremlge Kase_Fettu ccine Fir dieses feine Pastagericht schneidest du frische Lasagneblatter in breite Fettuccine

und garst sie wie gewohnt in kochendem Salzwasser. Sie sind die perfekte Ergénzung zur
mit Mais und Kirschtomaten cremig-kasigen Sauce mit Mais und fruchtigen Kirschtomaten, frischem Dill und
Basilikum. Gerdstete Kirbiskerne sorgen fur leckeren Crunch. Guten Appetit!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Dose Mais

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 15g frisches Basilikum & Dill

« 2509 frische Lasagneblatter 1.3
1 Packchen Kirbiskerne

« 1 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packung geriebener Kése 7

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne

- Messbecher
- 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.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 987kcal, Fett 50.9g,
Kohlenhydrate 93.2g, Eiwei3 36.99g

1. Mais abgieBen

Den Mais in ein Sieb abgieBBen und
abtropfen lassen.

4. Pasta garen

Die Lasagneblatter in ca. 1cm breite
Streifen schneiden und in einer grofBen
Pfanne mit ca. 1L heiBem Wasser
UbergieBen. Leicht salzen und die Pasta in
1-2Min. bei mittlerer Hitze bissfest garen. Mit
einem Messbecher oder einer Tasse 100-
150ml Pastawasser abschopfen, dann die
Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen. Die Pfanne auswischen.

2. Gemiise schneiden

Die Tomaten halbieren. Die Lauchzwiebel
in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
schalen und fein warfeln.

5. Gemiise braten

Die Kiirbiskerne in derselben Pfanne bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 2Min. anrdsten,
dann zum Abkihlen aus der Pfanne nehmen.
Die Pfanne erneut erhitzen und den Mais
und die Lauchzwiebeln mit 1EL Olivendl bei
niedriger Hitze ca. 3Min. leicht anbraten. Die
Créme fraiche, die Tomaten und den
Knoblauch vorsichtig unterrihren.

3. Krauter schneiden

Die Dillspitzen von den Sténgeln zupfen und

fein schneiden. Die Basilikumblatter

ebenfalls abzupfen und grob schneiden.

6. Pasta fertigstellen

Den Kase und 50-100ml Pastawasser in
die Pfanne geben und alles 1-2Min. sanft
kocheln lassen. Die Pfanne vom Herd
nehmen und die Pasta sowie 3/4 der
Krauter unter die Sauce rihren. Dabei ggf.
noch etwas mehr Pastawasser hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Pasta mit den restlichen Krautern und den
Kiirbiskernen 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. @& v #marleyspooning
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