MARLEY SPOON

Pastitsio mit Schweinehack Wer Lasagne mag, wird Pastitsio lieben. Die Verwandtschaft ist unverkennbar: Leckere Pasta
wird mit Béchamel, Kése und einer tomatigen Fleischsauce im Ofen gebacken. Mit diesem
dazu ein frischer Gurken-Tomaten-Salat Konzept sind Jung und Alt glicklich zu machen! Als farbenfrohes Plus servierst du dazu

einen knackigen Salat aus Gurke, Tomate und Zwiebel. Das Rezept ergibt bei einem 2-Port.-
@ 40-50min % 3 Portionen Plan 3, bei einem 4-Port.-Plan é Portionen.



Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Penne '
*+ 375g Schweinehackfleisch

* 1 Pck. griechische
Gewlrzmischung

¢ 1 Pck. Hihnerbriihgewiirz
+ 200g passierte Tomaten

* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 2
* 1 rote Zwiebel

* 2 Gurken

* 3 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
+ 200ml Milch 2

+ 2EL Butter 2

+ 2EL Weizenmehl !

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform

- mittelgroBer Topf

kleiner Topf

+ mittelgroBe Pfanne mit Deckel
+ Kichenwaage

+ Messbecher

+ Schneebesen

+ Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 978kcal, Fett 44.5g,
Kohlenhydrate 98.7g, Eiwei3 45.9g

1. Hackfleisch braten 2. Fleischsauce kochen 3. Pasta kochen

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft) Die passierten Tomaten zugeben. Die Hitze 300g Pasta in das kochende Wasser geben
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf reduzieren und die Sauce abgedeckt bei und in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
ausreichend gesalzenes Wasser fur mittlerer Hitze 4-5Min. kécheln lassen. abgieBen und abtropfen lassen.

300g Pasta zum Kochen bringen. Das
Hackfleisch mit der Gewiirzmischung und
2 des Brithgewiirzes in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei starker Hitze 3-
4Min. krimelig anbraten.

4. Béchamel kochen 5. Pastitsio backen 6. Salat zubereiten
In einem kleinen Topf 2EL Butter bei mittlerer Die abgetropfte Pasta mit % der Béchamel Die Zwiebel schalen und in diinne Ringe
Hitze schmelzen lassen. 2EL Mehl vermengen. Die %2 des Késes grob hacken schneiden. 1%z Gurken und die Tomaten in
darliberstauben und unter Rithren 1-2Min. und unter die Pastamischung mengen. Die diinne Scheiben schneiden. 2EL Olivendl,
andiinsten. Vorsichtig 200ml Milch, 180ml Pastamischung in eine mittelgroB3e 1TL Essig, ¥2TL Salz und 1 Prise Pfeffer zu
Wasser und das iibrige Brithgewiirz Auflaufform geben und glatt streichen. Mitder  einem Dressing verrihren und mit den
einrthren und die Hitze leicht erhéhen. Die Fleischsauce bedecken und mit der Zwiebeln, der Gurke und den Tomaten
Béchamel unter regelmaBigem Rihren 4- restlichen Béchamel abschlieBen. Den vermengen. Den Salat zum fertigen Pastitsio
5Min. leicht blubbernd kécheln lassen, bis sie restlichen K&se dariberstreuen und das servieren.
recht flussig vom Léffel rinnt, dann mit Salz Pastitsio in 10-15Min. im Ofen goldbraun
und Pfeffer abschmecken. backen.

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



