Auberginenpasta & Nudelauflauf

serviert mit wiirzigem Kése-Oliven-Salat

@ 40-50min % 4 Portionen
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Was ist besser als ein Mal genieBen? Zwei mal genieBen natirlich! Zuerst eine aromatische
Auberginenpasta mit mediterranen Gewdrzen, am nachsten Tag einen herzhaften
Nudelauflauf - beides erganzt durch einen wiirzigen Salat mit Hartkdse und Oliven. So hast
du ganz ohne groBen Extraaufwand mehr Abwechslung auf dem Teller und sparst clever
Zeit in der Kiiche. Da schmeckt es doch gleich doppelt gut!



Was du von uns bekommst
* 400g Bio-Conchiglie 2

* 2 Pck. Hartkase, gehobelt 3

* 1 Mozzarella 3

* 2 Auberginen

* 2 Knoblauchzehen

+ 20g Basilikum

* 1 Eisbergsalat

* 1 Pck. italienische
Gewdirzmischung

* 1 Dose gehackte Tomaten

* 1 Pck. schwarze Oliven

* 100g junger Gouda, gerieben 3
* 75g geriebener Cheddar 3

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

+ Pflanzendl

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
+ groBer Topf

- groBe Pfanne

- Sieb

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

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 932kcal, Fett 46.7g,
Kohlenhydrate 94.6g, Eiwei3 33.9g

1. Pasta kochen

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen.
Inzwischen den Hartkase fein hacken, die
Halfte fir das zweite Gericht aufbewahren.
Den Mozzarella abtropfen lassen und in
mundgerechte Stlicke zupfen. Die Pasta in das
kochende Wasser geben und in 9-11Min.
bissfest kochen. In ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

4. Salat zubereiten

In einer grofBen Schissel 1%2EL Mayonnaise,
1EL Olivendl, 1EL Essig und je 1 Prise Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verriihren, dann mit
dem geschnittenen Salat, dem restlichen
Hartkdse und der %2 der Oliven vermengen.
Die Y2 der Pasta mit dem Salat anrichten, mit
den Basilikumblé&ttern garnieren und
servieren. Die librige Pasta im Kihlschrank
aufbewahren.

2. Gemiise schneiden

Die Auberginen in ca. 1cm groBe Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln. Die Y2 des Basilikums fir das zweite
Gericht aufbewahren. Die Y2 des restlichen
Basilikums schneiden, die Blatter der
anderen Halfte abzupfen. Die Y2 des Salats
fein schneiden, den Rest fir das zweite
Gericht aufbewahren.

Am nachsten Tag den Backofen auf 200°C
(180°C Umluft) vorheizen. Die aufbewahrte
Pasta in einer mittelgroBen Auflaufform mit
dem Gouda vermengen und mit dem
Cheddar bestreuen. Dann ca. 10Min. im Ofen
backen, bis der Kése geschmolzen und die
Pasta heil3 ist. Tipp: Den Auflauf mit Alufolie
abdecken, falls der Kése zu schnell braunt.

3. Auberginen garen

Die Auberginen in einer groBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze in 10-15Min.
goldbraun und knusprig braten, dabei
gelegentlich umrihren. 1EL Pflanzendl, den
Knoblauch, die Gewiirzmischung, 1TL Salz,

1 Prise Pfeffer, die Tomaten und das
Basilikum hinzugeben und ca. 5Min. kochen.
Dann die Auberginensauce mit der Pasta
und dem Mozzarella vermengen.

6. Salat zubereiten

1%EL Mayonnaise, 1EL Olivendl, 1EL Essig
und je 1 Prise Salz und Pfeffer zu einem
Dressing verrihren. Den restlichen Salat
mundgerecht zerkleinern, mit dem
aufbewahrten Hartkdse und den librigen
Oliven unter das Dressing mischen. Die
restlichen Basilikumblatter abzupfen. Den
Auflauf mit dem Salat anrichten und mit den
Basilikumblattern 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



