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RS Itallenlsches "Mac Nn Cheese Mlt diesem Rezept.wwd groB aufgetischt u'nd zwa'r in XXL! D'enn egal, ob d.u mal wieder
die gesamte Familie am Tisch zusammenbringst, einen geselligen Abend mit Freunden
mit frischem Rucola-Tomaten-Salat planst oder fir dich selbst vorkochen méchtest - unsere doppelte Portion macht es

moglich! Einmal kochen, zweimal genieBen: einfach, praktisch, lecker. (Dieses Rezept ergibt
@ 40-50min % 4 Portionen je nach gewahlter Kochbox 4 oder 8 Portionen.)



Was du von uns bekommst

* 400g Bio-Penne !

* 450g Spaghetti-Gemusemix

* 1 Pck. italienische
Gewlrzmischung

* 200ml Béchamelsauce "2

* 150g geriebener Cheddar 2

* 50g Bio-Semmelbrosel !

* 1 Tomate

* 50g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Butter 2

+ 200ml Milch 2

+ 2EL Weizenmehl !

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
« kleiner Topf

+ groBer Topf

+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Schneebesen

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 910kcal, Fett 40.9g,
Kohlenhydrate 107.4g, EiweiB3 27.1g

1. Pasta vorkochen 2. Gemiise braten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Pasta in das kochende Wasser
geben und 4-6Min. kochen, bis sie fast gar,
aber noch sehr fest ist. In ein Sieb abgiefBen
und abtropfen lassen, dann zuriick in den Topf
geben.

Den Gemiisemix in einer groBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 5-7Min
anbraten, bis das Gemiise weicher wird und
leicht braunt. Vom Herd nehmen und die
Gewiirzmischung, 2TL Salz und 1 kraftige
Prise Pfeffer unterrrithren.

4. Auflauf vorbereiten 5. Salat anmachen

Das Gemiise und die Kdsesauce zur Pasta in
den Topf geben und griindlich unterheben.
Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen, dann in
eine groBe Auflaufform fillen und mit dem
restlichen Kase und der 2 der
Semmelbrésel bestreuen. Im Ofen 20-30Min.
backen, bis der Kédse goldbraun wird und der
Auflauf blubbert.

2EL Olivendl, 1EL Balsamicoessig und

je 1 Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verriihren. Die Tomate in schmale Spalten
schneiden und mit dem Rucola und dem
Dressing vermengen.

3. Kisesauce kocheln

In einem kleinen Topf 3EL Butter schmelzen.
Unter standigem Riihren erst 2EL Mehl
zugeben und 2-3Min. anbraten, dann
schrittweise 200ml Milch und die
Béchamelsauce zugeben. Die Sauce auf
mittlerer Hitze zum Kdécheln bringen, dann auf
niedrige Hitze reduzieren und unter Rihren 4-
6Min. kécheln lassen. Vom Herd nehmen und
¥ des Kases unterheben, bis er geschmolzen
ist.
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6. Anrichten & servieren

Den Pasta-Auflauf mit dem Tomaten-Rucola-
Salat anrichten und servieren.

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



