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Dass wir Pasta lieben, sollte mittlerweile klar sein. Ganz besonders lieben wir sie aber,

Rindswurst mit 4-Kase-Ravioli Ir Pasta lieben . onders lief ‘
wenn sie delikat gefillt daherkommt, wie heute unsere 4-K&se-Ravioli. Dazu bratst du

wirzige Rindswurststlicke, bis sie groBBartig duften und goldbraun sind, und servierst
alles in einer tomatig-deftigen Gemisesauce mit Zucchini und Karotte. Etwas pikanten

@ ca. 25min % 3-4 Personen Kase obendrauf gestreut und zack, sind alle glicklich!

und deftiger Gemisesauce



Was du von uns bekommst

+ 500g 4-K&se-Ravioli 137

« 2 Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Karotten

« 2 Zucchini

« 2 Dosen Tomatenmark

+ 4 Rindswdrste

- 2 Stlck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf mit Deckel
. 2 groBe Pfannen

« Sparschéler

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 832kcal, Fett 46.8g,
Kohlenhydrate 61.9g, Eiweil3 40.2g

1. Zwiebel schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. 1 Zwiebel schalen, halbieren und
in feine Streifen schneiden. Die librige
Zwiebel schilen, halbieren und fein wirfeln.
Den Knoblauch schélen und sehr fein
wirfeln.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und bei mittlerer Hitze in 4-5Min. bissfest
kochen. In ein Sieb abgiefBen und abtropfen
lassen, dann zuriick in den Topf geben, mit
1EL Olivendl vermengen und abgedeckt
warm halten.

2. Gemiise reiben

Die Karotten ggf. schélen und mit einer
Kichenreibe grob raspeln. Die Zucchini
ebenfalls grob reiben.

5. Wiirste braten

Die Wiirste in ca. 1cm groBe Stlcke
schneiden und mit den librigen Zwiebeln in
einer zweiten Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze 4-6Min. goldbraun
anbraten.

3. Sauce zubereiten

Die Zwiebelwiirfel in einer grof3en Pfanne
mit 2-3EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca.
1Min. anschwitzen. Den Knoblauch und das
Tomatenmark unterrithren, dann mit 300ml
Wasser abléschen. Die Karotten und die
Zucchini dazugeben und die Sauce offen 8-
10Min. einkécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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6. Kédse hobeln

Den Kéase mit einem Sparschéler oder einem
Kasehobel in breite Streifen schneiden. Die
Gemiisesauce auf tiefe Teller verteilen. Die
Ravioli, die Wurststiicke und die
gebratenen Zwiebeln auf der Sauce
anrichten, mit dem Kése 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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