MARLEY SPOON

Ricotta_Spinat_Torte"i mit SChweinehaCk Was hier so wunderbar cremig aussieht, ist genau das: cremig. Und lecker. Und besonders!
Denn in der ganzen Cremigkeit versteckt sich heimlich ein frisch-aromatischer Apfel und
und gebratenem Apfel, dazu Gurken-Mohn-Salat auch das saftig-wirzige Schweinehack ist heute eher in Camouflage unterwegs. Ganzlich

ungetarnt und nicht minder raffiniert: der Gurkensalat mit Mohn. Aber um ehrlich zu sein -
@ ca. 20min % 4 Portionen wir waren schon bei ,Ricotta-Spinat-Tortelli” liberzeugt.



Was du von uns bekommst

* 5009 Ricotta-Spinat-Tortelli 123
* 2 Apfel

* 1 Knoblauchzehe

* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 3

* 500g Schweinehackfleisch

* 1 Pck. Gulaschgewtirz

* 2 Becher Créme fraiche 3

* 1 Gurke

* 1 Pck. Blaumohn

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- groBe Pfanne
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann Spuren

von anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 874kcal, Fett 48.4g,
Kohlenhydrate 66.4g, Eiwei3 44.2g

1. Zutaten vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen. Die
Apfel vierteln, entkernen und quer in diinne
Scheiben schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein wiirfeln. Den Kése grob hacken.
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4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 4-5Min. bissfest kochen. Mit einer Tasse
etwas Pastawasser abschopfen, dann die
Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen.

2. Apfel braten

Die Apfelscheiben in einer groBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Rihren ca. 4Min. anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

5. Salat zubereiten

Die Gurke langs vierteln und in breite Stiicke
schneiden. Den Mohn mit 1EL Olivendl,

1EL Essig, 1 kréftigen Prise Salz und 1 Prise
Pfeffer verrihren und die Gurken mit dem
Dressing vermengen.
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3. Sauce zubereiten

In der Pfanne erneut 1EL Olivendl erhitzen
und den Knoblauch und das Hackfleisch mit
der Gewiirzmischung und 1 kraftigen Prise
Salz bei mittlerer bis starker Hitze 4-5Min.
goldbraun anbraten. Die Créme fraiche
unterriihren, die Apfel dazugeben und
30Sek.-1Min. erwarmen. Die Pfanne mit der
Sauce vom Herd nehmen und beiseitestellen.

6. Fertigstellen & servieren

Die Tortelli zur Sauce in die Pfanne geben
und bei starker Hitze ca. TMin. unterrihren,
ggf. l6ffelweise Pastawasser zugeben. Vom
Herd nehmen und den Kése unterrihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tortelli auf
Teller verteilen und mit dem Gurken-Mohn-
Salat 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



