MARLEY SPOON

Pasta mit Kaise rschoten u nd Zucchini Heute gibt's was auf die Ohren. Beziehungsweise auf die Geschmacksknospen. Naja, ist ja
auch egal - bei all den Aaahs und Ooohs, die dein Abendessen lautmalerisch begleiten
werden ... Die Pasta némlich lauft mit gebratener Zucchini, Kaiserschoten und einem

mit veganem Spinatpesto und Walnissen
leckeren veganene Pesto aus Spinat, Walnissen und Hefeflocken zur Héchstform auf!

@ ca. 25min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 400g Bio-Penne !

* 2 Knoblauchzehen

* 100g Babyspinat (ungewaschen)
* 50g Walnusskerne 2

* 2 Pck. Hefeflocken

* 2 Zucchini

* 300g Kaiserschoten

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf

+ groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

+ Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Schalenfriichte (2). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 588kcal, Fett 18.5g,
Kohlenhydrate 86.2g, Eiwei3 20.1g

1. Pesto zubereiten

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen.
Den Knoblauch schélen, grob wiirfeln und mit
dem Spinat, den Walniissen, den
Hefeflocken, 75ml Kochwasser und

2TL hellem Essig in einem hohen Gefal mit
einem Stabmixer cremig purieren. Tipp: Das
Pesto wird durch ldngeres Purieren flissiger
und glatter.

4. Kaiserschoten blanchieren

Die Kaiserschoten quer halbieren und in ein
Sieb geben. Die Pasta auf die Kaiserschoten
in das Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und

in 7-9Min. bissfest kochen.

5. Pasta vermengen

Die Pasta mit den Kaiserschoten und dem
Pesto zu den Zucchini in die Pfanne geben,
alles vermengen und 1-2Min. erwarmen.

3. Zucchini braten

Inzwischen die Zucchini léngs halbieren und
in ca. 0,5cm dicke Scheiben schneiden. Die
Zucchinischeiben in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 5-6Min.
goldbraun braten, dann mit je 1 kraftigen Prise
Salz und Pfeffer wiirzen.
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6. Anrichten und servieren
Die Pasta mit Salz und Pfeffer abschmecken,

dann auf tiefe Teller oder Schalen verteilen
und 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



