MARLEY SPOON

Spaghetti mit Austernpilzen Unwiderstehlich lecker und schnell auf dem Tisch ist dieses feine Pastagericht mit

gebratenen Austernpilzen und braunen Champignons sowie einem selbst gemachten
und rotem Pesto mit Rauchmandeln und Kase roten Pesto, das dank der Rauchmandeln wirklich ganz besonders exquisit schmeckt.
Frische Kirschtomaten und Basilikum sowie bester Hartkése vollenden den Genuss.

@ 20-30min % 2 Personen Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 250g Spaghetti !

« 20g frisches Basilikum

+ 2 Stiickchen Hartkase 37

1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 1 Packung getrocknete
Tomaten

+ 1 Packung Rauchmandeln 1°

+ 1 Packung gemischte Pilze

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3

- Kichenreibe
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 915kcal, Fett 41.69,
Kohlenhydrate 108.1g, Eiweif3 28.6g

BN USE

1. Pesto vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Basilikumblatter von den
Stangeln zupfen. Den Kése fein reiben. Den
Knoblauch schélen und halbieren.

4. Pilze anbraten

Die restlichen Rauchmandeln in einer
groBen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anrdsten. Auf einem
Teller beiseitestellen. Die Pilze ggf. mit
etwas Kiichenkrepp sédubern und in diinne
Scheiben schneiden. In derselben Pfanne mit
1EL Olivendl bei starker Hitze 3-5Min.
goldbraun anbraten.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen, dabei 1 Tasse Pastawasser
auffangen, dann zurlck in den Topf geben
und warm halten.

5. Tomaten mitbraten

Die restlichen Tomaten zu den Pilzen in die

Pfanne geben und ca. 3Min. mitbraten, bis
die Haut beginnt aufzuplatzen.

r

3. Pesto zubereiten

Ca. 1/3 der Tomaten mit den getrockneten
Tomaten, der 1/2 der Rauchmandeln, der
1/2 des Knoblauchs oder mehr, ca. 3/4 der
Basilikumblatter, 2-3EL Olivendl sowie Salz
und Pfeffer in einem hohen GefaB3 zu einem
cremigen Pesto pirieren. Den Kase
unterrithren und mit Salz und Pfeffer nach
Geschmack nachwirzen.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta mit dem Pesto vermengen, dabei
nach Bedarf etwas Pastawasser hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann die
Pilze und die Tomaten untermengen. Die
Pasta auf Teller verteilen, mit den
Rauchmandeln und dem restlichen
Basilikum garnieren und 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. eay #marleyspooning
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