MARLEY SPOON

Torchiette mit Knusper-Bacon und Spinat

in cremiger Blauschimmelkadsesauce mit Birne

@ 20-30min % 2 Personen

Es gibt Kombinationen, die sind fast unschlagbar. Blauschimmelkase, Walnisse und
Birne sind so eine Kombination - und mit Pasta immer ein Gedicht. Wenn wir an dieser
Stelle aufgehért hatten, hatte sich keiner beschwert. Aber unser Koch Matthias will
nattrlich mehr, mehr Geschmack, mehr Erlebnis. Deshalb gibt es zusétzlich knusprigen
Bacon und frischen Spinat, mmh. Nur von etwas brauchst du weniger: Zeit. Fix und
fantastisch!



Was du von uns bekommst

+ 2509 Torchiette '

+ 1 Birne

+ 1 Zwiebel

+ 1 Packung Baconscheiben

+ 1 Packchen Walnusskerne 1°

- 1 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packung Blauschimmelkase 7
+ 1 Packung Babyspinat

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

« groBe Pfanne

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 977kcal, Fett 46.5g,
Kohlenhydrate 106.1g, Eiweil3 30.1g

1. Birne schneiden

Den Backofen auf 170°C Umluft (190°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
mittelgroBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Pasta zum Kochen bringen.
Die Birne vierteln, entkernen und in ca.
0,5cm dinne Scheiben schneiden. Die

Zwiebel schilen, halbieren und fein wirfeln.

4. Walnliisse anrosten

Die Walniisse grob hacken und in einer
groBen Pfanne bei mittlerer Hitze ohne
Zugabe Fett 2-3Min. anrésten. Auf einem
Teller beiseitestellen.

2. Speck rosten

Den Speck auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und 10-
12Min. im Ofen rdsten, bis er schon kross ist.

5. Sauce ansetzen

Die Zwiebeln in der Pfanne mit 1EL Olivendl

bei mittlerer Hitze 2-3Min. glasig

anschwitzen. Die Créme fraiche unterriihren

und 3-4Min. kécheln lassen. Dann die 1/2
des Kases in die Pfanne broseln,
unterrihren und die Sauce noch kurz weiter
kécheln lassen, bis der Kédse geschmolzen
ist. Tipp: Wer mag, kann auch mehr Kase
verwenden.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 6-8Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann
in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.

6. Sauce fertigstellen

Die Pasta, die Birnen und den Spinat
vorsichtig unterheben und kurz erwarmen,
bis der Spinat zusammengefallen ist, dabei
nach Bedarf ggf. etwas Pastawasser
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Pasta mit den Walniissen
und dem Knusper-Bacon garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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