MARLEY SPOON

Penne mit Garnelen Du liebst es, wenn Genuss und schnelle Kiiche kein Widerspruch sind? Das verstehen wir
gut und haben hier das perfekte Abendessen fir dich und deine Lieben: eine feine
in leichter Tomaten-Zitronen-Sauce italienische Nudelpfanne mit saftigen Garnelen, die mit einer leichten, zitronigen Sauce mit

Peperoni und Petersilie alle Kriterien aufs Kostlichste erfullt!

@ 20-30min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 400g Bio-Penne 2

* 2 unbehandelte Zitronen

* 3 Knoblauchzehen

* 2 Peperoni

* 2 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut
* 10 Tomaten

* 10g Petersilie

* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 3

Was du zu Hause benétigst
+ Salz
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf

+ groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Kichenreibe

* Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene
Krebstiere (1), Gluten (2), Milch (3). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 685kcal, Fett 24.3g,
Kohlenhydrate 87.6g, Eiwei3 31.5g

SRR TR i e g o m i S

1. Zutaten vorbereiten 2. Garnelen vorbereiten 3. Pasta kochen

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes  Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem Die Pasta in das kochende Wasser geben und
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die  Wasser abspllen, mit etwas Kiichenkrepp in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
Zitronenschale abreiben, dann die Zitronen trocken tupfen und mit der Zitronenschale, abgieBen und abtropfen lassen.

halbieren und auspressen. Den Knoblauch dem Knoblauch, der Peperoni sowie 3EL

schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Olivendl vermengen.

Peperoni langs halbieren und in hauchdiinne
Streifen schneiden. Tipp: Flr weniger Schérfe
die Kerne entfernen.

4. Tomaten vorbereiten 5. Petersilie hacken 6. Pasta fertigstellen

Die Tomaten vierteln. Das Kerngehduse Die Petersilie samt Stangeln fein hacken. Die Garnelen samt Marinade in einer groBBen
entfernen, aber aufbewahren. Das Pfanne bei starker Hitze 1-2Min. scharf
Tomatenfruchtfleisch in feine Streifen anbraten. Mit den piirierten Tomaten
schneiden. Das Kerngehause mit abléschen und die Tomatenstreifen
Zitronensaft nach Geschmack und 2EL unterrhren. Nun vorsichtig die Pasta
Olivendl in einem hohen GefaB plrieren und unterheben und nach Belieben mit Salz und
mit Salz abschmecken. dem restlichen Zitronensaft abschmecken,

dabei gut umriihren. Die Pasta mit dem Kéase
und der Petersilie garniert 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



