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- - Normalerweise essen die Inder ja eher Reis zu ihren unwiderstehlich aromatischen
Palak Paneer PaSta Currygerichten. Wir haben es mal mit einer Pasta-Variation probiert und sind gelinde
gesagt positiv Uberrascht! Aber probiert selbst: Es gibt knusprig angebratenen Paneer-
Ké&se in zartem Spinat, der mit einer geschmacksexplosiven Gewlrzmischung

@ ca. 25min % 2 Personen abgeschmeckt wird. Dazu reichst du ein leckeres Chutney aus Tomate, frischer Minze und

mit Tomaten-Minze-Chutney

Koriander.




Was du von uns bekommst

+ 250g Tagliatelle

1 Zwiebel

« 1 Stlick frischer Ingwer

+ 1 Packung Paneer-Kase 7

+ 1 Packchen Garam-Masala-
Gewlirzmischung

+ 1 Packung Babyspinat

« 2 Tomaten

+ 10g frischer Koriander & Minze

+ 1 griine Peperoni

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

- Wasserkocher

« Stabmixer mit hohem Gefal3

- Klichenreibe
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 913kcal, Fett 38.6g,
Kohlenhydrate 103.3g, Eiwei3 36.1g

1. Zwiebel schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. In einem Wasserkocher mind. 1L
Wasser aufkochen. Die Zwiebel schilen,
halbieren und in feine Streifen schneiden.
Den Ingwer schélen und fein reiben oder
sehr fein wirfeln.

4. Spinat piirieren

Wahrend die Pasta kocht, den Spinat in
einem Sieb mit dem abgekochten Wasser
UbergieBen. AnschlieBend mit 1EL Pflanzendl
in einem hohen GefaB pirieren. Den Spinat
zum Paneer in die Pfanne geben und ca.
1Min. mitgaren. Mit der restlichen
Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer
abschmecken und die Pfanne vom Herd
nehmen.

2. Paneer anbraten

Den Paneer in 1-2cm groBBe Wiirfel
schneiden. Den Paneer, die Zwiebeln und
den Ingwer in einer groBen Pfanne mit 1-
2EL Pflanzendl und der 1/2 der
Gewiirzmischung bei mittlerer Hitze 3-
4Min. anbraten.

5. Chutney zubereiten

Die Tomaten in ca. Tcm kleine Warfel
schneiden. Die Koriander- und die

Minzeblatter abzupfen und fein schneiden.

Die 1/2 der Peperoni oder nach

Geschmack mehr in feine Ringe schneiden.

Tipp: Fir weniger Schéarfe die Kerne
entfernen. Die Tomaten, die Krduter und
die Peperoniringe mit 1TL Essig und 2
Prisen Zucker verrihren.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann
in ein Sieb abgielen.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta mit dem Paneer und dem Spinat
vermengen, dabei ggf. 3-4EL Pastawasser
hinzugeben, bis alles gut vermischt und nicht
zu trocken ist. Die Pasta mit dem Chutney
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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