MARLEY SPOON

Penne mit Papri ka und Au bergine Die Sauce zu diesem delikaten Pastarezgpt ist ei.ne schm.ackbaf“t—kreatiye Yariation des
klassischen Pestos, das wir alle so sehr lieben! Die Basis ist eine Kombination aus

und cremig-zitroniger Ricotta-Kase-Sauce gehackten, gerdsteten Walniissen, cremigem Ricotta und salzigem italienischen Hartkase
sowie etwas Wiirze aus rohem Knoblauch und frischem Oregano. Das Beste: Du brauchst

@ 20-30min % 2 Personen nicht einmal einen Stabmixer - die Zutaten werden ganz einfach in einer Schissel
gemischt!




Was du von uns bekommst
+ 250g Penne!

+ 1 Aubergine

+ 1 Knoblauchzehe

- 15g Basilikum & Oregano

- 1 rote Paprika

- 1 Packung Walnusskerne 15
+ 1 unbehandelte Zitrone

- 2 Stlickchen Hartkase 37

+ 1 Packung Ricotta 7

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

« kleine Pfanne

« Messbecher

+ Schneebesen

« Klichenreibe

. Zitronenpresse

- Sieb

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

Kochtipp

Den Ubrigen Ricotta fur einen
Pfannkuchenteig verwenden, dafir
einfach mit etwas Mehl und Milch, 1 Ei
und Vanillezucker glatt riihren.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1003kcal, Fett 46.3g,
Kohlenhydrate 114.5g, Eiweif3 33.3g

1. Aubergine schneiden

Den Backofen auf 250°C (230°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die Pasta
zum Kochen bringen. Die Aubergine langs
halbieren und quer in diinne Scheiben
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
wirfeln. Die Oreganoblattchen abzupfen
und fein schneiden.
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4. Zutaten vorbereiten

Die Walniisse fein hacken und in einer
kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anrdsten. Vorsicht,
die Niisse konnen schnell zu dunkel werden.
Zum Abkuhlen in einem Schalchen
beiseitestellen. Die Zitronenschale abreiben
und die Zitrone halbieren, eine Hilfte
auspressen, die iibrige Halfte in Spalten
schneiden. Den Kése fein reiben.

2. Gemiise rosten

Die Paprika halbieren, entkernen und grob
wirfeln. Mit den Auberginen und 2/3 des
Knoblauchs auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 1-2EL Olivendl
und je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen, gleichmaBig verteilen und 15-
20Min. im Ofen résten, bis das Gemiise gar
ist. Tipp: Wer mag, kann fir die letzten ca.
5Min. den Grill zuschalten.

5. Ricottacreme zubereiten

Die 1/2 des Ricottas in einer groBBen

Schissel mit dem restlichen Knoblauch, der

1/2 des Oregano, 2/3 der Niisse, dem
Zitronenabrieb, 1-2EL Zitronensaft, dem
Kése und 1 Prise Salz glatt riihren, dann
langsam 2EL Olivendl unterrihren, bis alles
gut untergemischt ist. Die Creme mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Ca. 100ml
Pastawasser abschopfen, dann in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta mit 50ml Pastawasser zur Creme
geben und untermengen, dabei ggf. etwas
mehr Pastawasser hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer gut abschmecken. Den restlichen
Oregano unter das Ofengemiise mengen.
Die Pasta auf tiefe Teller verteilen, das
Gemiise auf der Pasta anrichten. Mit den
ilibrigen Niissen und Basilikum nach
Geschmack 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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