MARLEY SPOON

SChne"e Garnelen-FenChel-PaSta Pasta machtgluckllch.An dle.ser.SteIIe erwarten wir ke|ne.E|nwande. Da.ass sie .
schmackhaft ist, das setzen wir einfach mal voraus, wenn sie auch noch in Windeseile

zubereitet ist, dann leuchten die Augen noch viel heller. Unsere heutige Kombination mit
Garnelen, frischem Fenchel, fruchtigen Kirschtomaten und wirzigem Estragon wird die

@ ca. 25min % 3-4 Personen ganze Tafel zum Funkeln bringen, da sind wir uns sicher ...

mit Kirschtomaten und Estragon



Was du von uns bekommst

+ 500g Tagliatelle

« 2 Fenchelknollen

+ 3 Knoblauchzehen

- 2 Packungen Kirschtomaten

« 20g frische Petersilie &
Estragon

+ 2 Packungen Garnelen 2

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf
« groBe Pfanne mit Deckel
- Sieb

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 666kcal, Fett 13.8g,
Kohlenhydrate 101.6g, Eiwei 30.2g

1. Fenchel schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Den Fenchel der Lédnge nach
vierteln, dann in diinne Streifen schneiden.
Das Fenchelgriin fir die Garnitur
beiseitelegen. Den Knoblauch schélen und
in feine Scheibchen schneiden.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschépfen, dann
in ein Sieb abgiefBen und abtropfen lassen.

2. Fenchel karamellisieren

In einer groBen Pfanne 2TL Zucker bei
starker Hitze goldbraun schmelzen. Den
Fenchel hinzugeben und 1-2Min. im
Karamell wenden und anbraten. Dann den
Knoblauch mit 1EL Olivendl und 1 Prise Salz
unterrihren und 1Min. mitbraten.
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5. Krauter schneiden

Die Petersilie samt Stiangeln grob hacken.
Die Estragonblatter abzupfen und fein
schneiden. Die Garnelen in einem Sieb mit
kaltem Wasser abspulen und trocken tupfen.

3. Tomaten mitgaren

Nebenher die Tomaten halbieren. Mit 5EL
Wasser zum Fenchel in die Pfanne geben,
1TL Salz und 1/2TL Pfeffer unterrihren und
das Gemiise abgedeckt bei mittlerer bis
niedriger Hitze 5-8Min. garen.
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6. Pasta fertigstellen

Die Garnelen kurz vor dem Servieren zum
Gemiise in die Pfanne geben und 3-4Min.
mitgaren, bis die Garnelen rosa sind. Die
Pasta, die 1/2 der Krauter und 2EL Olivendl
untermengen, dabei nach Bedarf etwas
Pastawasser hinzuflgen, bis alles gut
vermischt ist. Die Pasta mit den restlichen
Krautern und dem Fenchelgriin garniert
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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