MARLEY SPOON

Bunte Penne a"a puttanesca Pasta alla pu'ttanesca '|st ein schmackhaft-wirziger Klassiker aus Italien, dessen herzh‘aftes '
Aroma klassischerweise durch Sardellen zustandekommt. Wir haben uns heute an einer rein
mit Oliven, Kapern und Misopaste pflanzlichen Version des beliebten Gerichts versucht, und was sollen wir sagen: Der Versuch

ist geglickt! Statt Sardellen sorgt Misopaste fur reichlich Umami, auBerdem sind - ganz
@ unter 20min % 2 Portionen klassisch - Oliven, Kapern und Petersilie mit von der Partie. Mmmh!



Was du von uns bekommst
* 1 Zwiebel

* 1 Pck. schwarze Oliven

* 1 Pck. Kapern

* 10g Petersilie

* 200g Bio-Penne '

* 1 Dose Kirschtomaten

* 25g Misopaste ?

* 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
+ mittelgroBe Pfanne
* Messbecher

+ Sieb

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

Allergene
Enthalt: Gluten (1), Sojabohnen (2).

Kann Spuren enthalten von: Senf
Nahrwertangaben pro Portion

Energie 585kcal, Fett 14.2g,
Kohlenhydrate 92.0g, Eiwei3 17.4g

1. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Oliven und die
Kapern grob hacken. Den Knoblauch schalen
und fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken. Ein paar
Petersilienblattchen abzupfen und
beiseitelegen, dann die restliche Petersilie
fein schneiden, dabei die Blattchen und
Stangel trennen.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

2. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze unter
RUhren 3-4Min. anbraten, bis sie weich sind.
Die Oliven, die Kapern, die
Petersilienstangel und den Knoblauch
zugeben und ca. 2Min. mitbraten. In einem
mittelgroBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser flr die Pasta zum Kochen bringen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Pasta und die geschnittenen
Petersilienblattchen unter die Sauce heben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Penne alla puttanesca mit der
beiseitegelegten Petersilie garnieren und
servieren.

3. Sauce kocheln

Die Dosentomaten, 1TL Zucker und 60ml
Wasser in die Pfanne geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Sauce aufkochen. Die
Hitze reduzieren, die ¥2 der Misopaste
einrihren und die Sauce unter
gelegentlichem Rihren 10-12Min. kécheln
lassen, bis sie eindickt. Die Pfanne vom Herd
nehmen.
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6. HeiBe Flockchen

Wer es etwas pikant mag, kann der Sauce in
Schritt 3 ein paar getrocknete Chiliflocken
hinzufiigen. Frische Chili geht natirlich auch -
die aber am besten mit den anderen
Saucenzutaten in Schritt 2 kurz anbraten.

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



