MARLEY SPOON

Pasta mit friSChem Avocado_Pesto Was ist griin und kommt ins Pesto? Richtig - Basilikum! Und Avocado. Das klingt jetzt

Uberraschend, aber das trendige Fruchtgemse eignet sich hervorragend fiir ein cremiges,
aromatisch mit Basilikum und Kirschtomaten veganes Pesto, dass sich elegant um die Penne-Pasta legt. Dazwischen ein paar

Kirschtomaten als frohliche rote Farbtupfer, darauf knusprig-goldene Panko-Streusel - fertig
@ 20-30min % 2 Portionen ist das optische und geschmackliche Highlight des Abends!




Was du von uns bekommst
* 200g Bio-Penne '

* 50g Panko-Paniermehl '

* 1 Schalotte

* 2 Knoblauchzehen

* 1 Avocado

*+ 10g Basilikum

* 1 Pck. Hefeflocken

* 2509 Kirschtomaten

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

+ Balsamicoessig ?

Kiichenutensilien

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- mittelgroBer Topf
+ groBe Pfanne

+ Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Schwefeldioxid und Sulphite

(2). Kann Spuren von anderen Allergenen

enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 782kcal, Fett 34.5g,
Kohlenhydrate 99.3g, Eiwei3 18.9g

1. Pasta kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Pasta in das kochende Wasser
geben und in 7-9Min. bissfest kochen. 1 Tasse
Pastwasser abschopfen, dann die Pasta in ein
Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Die
Schalotte schélen, grob wiirfeln und
beiseitestellen.

4. Pesto piirieren

Die Hefeflocken, 2EL Olivendl, 1EL
Balsamicoessig und 3EL Pastawasser in das
hohe Gefal3 geben und alles zu einen
cremigen Pesto plrieren. Mit je 1 kraftigen
Prise Salz und Pfeffer wiirzen, probieren und
ggf. mit mehr Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kirschtomaten nach Belieben halbieren.

2. Panko & Zwiebeln braten

Die 2 des Panko in einer groBen Pfanne ohne
Fett bei mittlerer Hitze in 2-4Min. goldbraun
rosten, dann aus der Pfanne nehmen (siehe
auch Schritt 6). Die Schalotten in derselben
Pfanne mit 1EL Olivendl und 1 kraftigen Prise
Salz bei niedriger bis mittlerer Hitze in 4-6Min.
weich braten, danach ggf. bis Schritt 5 vom
Herd nehmen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Pasta, die Tomaten und das Pesto zu den
Schalotten in die Pfanne geben, unterheben
und bei mittlerer Hitze 1-3Min. durchwérmen
lassen, ggf. mehr Pastawasser unterrihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta
mit Avocado-Pesto und Tomaten mit dem
Panko und dem restlichen Basilikum garniert
servieren.

3. Zutaten vorbereiten

Den Knoblauch schalen und halbieren. Die
Avocado halbieren und den Kern entfernen.
Das Fruchtfleisch mit einem Essloffel aus der
Schale |6sen und mit dem Knoblauch in ein
hohes GefaB3 geben. Das Basilikum samt
Sténgeln grob schneiden, 1 kleine Handvoll
als Garnitur beiseitelegen und den Rest in das
hohe Gefal3 geben.
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6. Nur trocken Brot

Das Panko-Paniermehl sorgt fiir ein bisschen
Knusperfreude beim Essen - aber es kann
auch ganz groBartige Aromen beisteuern!
Dazu kannst du das Paniermehl zusammen mit
Geschmacksbomben wie zum Beispiel fein
gewdlrfeltem Knoblauch oder etwas
Zitronenabrieb anrdsten, oder es nach dem
Rosten mit getrockneten Krautern oder etwas
geriebenem Parmesan (oder anderem Kése)
vermengen.

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



