MARLEY SPOON

oreCChiette in LaUCh'SpeCk'Sauce Die Pasta namens Orecchiette kommt urspriinglich aus Stditalien und verdankt ihren

Namen der charakteristischen Form - da horchen ,kleine Ohren” sofort auf, wenn das
mit Brokkoli und Kase Kochgeschirr zu klappern beginnt. Serviert werden die Nudeln bei uns mit einer

cremigen Sauce nach Carbonara-Art mit krossem Speck, knackigem Brokkoli und
@ 30-40min % 2 Personen aromatischem Lauch.



Was du von uns bekommst

+ 250g Orecchiette !

- 1 Stange Lauch

- 1 Brokkoli

+ 1 Packung gewdrfelter Speck
+ 1 Becher Schmand 7

- 2 Bio-Eier3

- 10g frische Petersilie

- 1 Stuck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

. groBer Topf
- groBe Pfanne
« Schaumkelle
« Schneebesen
- Messbecher
+ Kiichenreibe
- 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 853kcal, Fett 26.4g,
Kohlenhydrate 118.3g, Eiwei3 37.5g

1. Gemiise vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Den Lauch der Lénge nach
halbieren und in feine Streifen schneiden.
Den Brokkoli vom Strunk befreien und in
mundgerechte Réschen schneiden.

4. Sauce vorbereiten

Inzwischen den Speck in einer groBen
Pfanne ohne Zugabe von Fett 3-4Min. kross
anbraten. Den Lauch hinzugeben und 1-
2Min. mitbraten. Die 1/2 des Schmands und
1 Ei mit einem Schneebesen glatt riihren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tipp: Das
zweite Ei einfach zum Frihstick genieBen.

2. Brokkoli garen

Den Brokkoli in das kochende Wasser
geben und in 3-5Min. je nach Wunsch
knackig oder weich garen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen und in einem
Sieb mit kaltem Wasser abschrecken und
abtropfen lassen. Das Wasser erneut
aufkochen.

5. Garnitur vorbereiten

Die Petersilienblatter von den Stangeln
zupfen und grob hacken. Den Kése fein
reiben.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 9-11Min. bissfest kochen. Dabei vor
allem am Anfang regelmaBig umrihren,
damit die Pasta nicht zusammenklebt. Mit
einem Messbecher ca. 200ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen, kurz abtropfen lassen und
anschlieBend wieder in den Topf geben und
warm halten.

6. Pasta fertigstellen

Den Brokkoli zum Speck und Lauch in die
Pfanne geben und 1-2Min. erwdrmen. Das
Gemiise mit 100ml Pastawasser unter die
Pasta mengen, dann die Schmand-Ei-
Mischung unterrihren und alles ca. TMin.
ziehen lassen. Ggf. mehr Pastawasser
hinzufigen. Die Orecchiette mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit dem Kése und
der Petersilie 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. eay #marleyspooning
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