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Spaghettl mlt Bacon und walnussen Manchg Dl.nge sind auch heute noch nur eine gewisse Ze|t im Jahr.erhaltllch. Dazu gehort
zum Beispiel Rosenkohl, und deshalb wollen wir die Saison unbedingt ausnutzen. Unsere

cremige Saucenkombination mit gerésteten Walnusskernen, rauchigem Bacon und fein
gehobeltem K&se setzt den Kohl ins rechte Licht und macht auch jeder weiteren Zutat alle

@ ca. 25min % 3-4 Personen Ehre. Waren wir selbst Pasta, diese Sauce wiirden wir gerne kennenlernen!

mit cremigem Rosenkohl und Kase



Was du von uns bekommst

+ 500g Spaghetti !

+ 3 Packungen Rosenkohl

- 2 rote Zwiebeln

+ 3 Knoblauchzehen

+ 2 Packchen Walnusskerne 1°

- 2 Stlck italienischer Hartkase 7
- 3 Packungen Baconstreifen

« 2 Becher Créme fraiche 7

+ 10g frisches Basilikum

Was du zu Hause benétigst
+ 1-2EL Butter”’

+ 2TL Honig
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
« groBer Topf

- groBe Pfanne

- Sparschéler

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1102kcal, Fett 51.8g,
Kohlenhydrate 110.3g, Eiwei3 42.3g

1. Gemiise vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die duBeren Blatter des
Rosenkohls entfernen und die Réschen
halbieren. Die Zwiebeln schalen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch in hauchfeine Scheibchen
schneiden.

4. Bacon braten

Den Bacon in der Pfanne mit 1EL Olivendl
bei starker Hitze 3-4Min. kross anbraten,
dann auf etwas Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Pfanne nicht auswischen.

2. Walniisse anrésten

Die Walniisse grob hacken und in einer
groBen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anrdsten, dann auf
einen Teller geben. Die Pfanne
aufbewahren. Den Kédse mit einem
Sparschaler in breite Streifen schneiden.

5. Rosenkohl garen

Den Rosenkohl und die Zwiebeln in
derselben Pfanne mit 1-2EL Butter bei
mittlerer Hitze 3-4Min. anbraten. Den
Knoblauch unterriihren und mit Pfeffer
wulrzen, dann mit dem Pastawasser
abléschen und den Rosenkohl weiter garen,
bis er weich ist.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einem
Messbecher ca. 300ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

6. Pasta fertigstellen

Die Créme fraiche und ca. 3/4 des Bacons
mit dem Rosenkohl verriihren, dann die
Sauce mit der Pasta vermengen. Nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und 2TL Honig
wirzen und die Pasta auf Teller verteilen. Mit
dem restlichen Bacon, den Walniissen,
dem Kése und frisch gezupftem 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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