MARLEY SPOON

Torchiette mit Chorizo und Spinat Allein in Spanien werden jahrlich Gber 60.000 Tonnen Chorizo hergestellt. Die mit

Paprika und Knoblauch gewlrzte Rohwurst ist aber auch in vielen anderen Teilen der

und Paprika—Tomaten—Pesto Welt beliebt, darunter Portugal, Frankreich und die Karibik. Sogar in Indien und auf den
Philippinen gibt es Varianten. Wir kombinieren die herzhafte Wurst mit leckerer Pasta,
@ ca. 25min % 2 Personen frischem Spinat und einem selbst gemachten Paprika-Tomaten-Pesto mit

Sonnenblumenkernen.



Was du von uns bekommst
+ 250g Torchiette '

« 1 rote Paprika

+ 1 gelbe Paprika

+ 1 Packung Chorizo

- 1 Stuck italienischer Hartkase 7

- 1 Péckchen
Sonnenblumenkerne

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung getrocknete
Tomaten

+ 10g Basilikum

- 1 Packung Babyspinat

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3

« Kiichenreibe
- Sieb

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 955kcal, Fett 42.3g,
Kohlenhydrate 106.0g, Eiwei3 34.6g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Paprika halbieren, entkernen
und grob wiirfeln. Die Chorizo in ca. 1cm
kleine Wirfel schneiden. Den Kése fein
reiben.

4. Pesto zubereiten

Den Knoblauch schélen und halbieren. Die
getrockneten Tomaten grob wiirfeln. Die
1/2 des Basilikums samt Stiangeln grob
schneiden und mit dem Knoblauch, den
Tomaten, der 1/2 des Késes, den
Sonnenblumenkernen, 1-2EL Olivendl und
je 1 Prise Salz und Pfeffer zur Paprika in das
Puriergefal3 geben und alles zu einem
glatten Pesto mixen.

2. Paprika braten

Die Sonnenblumenkerne in einer grof3en
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 2-3Min. goldbraun anrésten. Aus der
Pfanne nehmen und beiseitstellen. Die
Paprika in der Pfanne mit 1EL Olivendl bei
starker Hitze 2-3Min. unter standigem
RUhren anbraten, bis die Sticke leicht
gebraunt und weich sind. Die Pfanne vom
Herd nehmen und ca. 1/4 der Paprika in ein
hohes Puriergefal3 geben.

5. Chorizo und Gemiise braten

Die Paprika aus der Pfanne nehmen und auf
einem Teller beiseitestellen. In der Pfanne
die Chorizo mit 1TL Olivendl bei starker
Hitze 2-3Min. anbraten. Die Hitze etwas
reduzieren, die Paprikastiicke und den
Spinat zugeben und bei mittlerer bis starker
Hitze 1-2min. mitbraten, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Mit Salz und Pfeffer
wdlrzen.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 6-8Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Kochwasser abschépfen, dann
die Pastain ein Sieb abgiefBen und
abtropfen lassen.
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6. Pasta fertigstellen

Die Pasta in die Pfanne geben und alles gut
vermengen, dabei nach Bedarf etwas
Kochwasser hinzugeben, bis alles gut
vermischt ist. Dann das Pesto und ggf. noch
etwas mehr Kochwasser untermengen. Die
Pasta nach Belieben mit dem restlichen
Kéase und frisch zerzupften
Basilikumblattern 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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