MARLEY SPOON

One_Pot_Pasta mit Feta & Bohnen One-Pot-Gerichte sind mit das Praktischste, was uns je untergekommen ist. Alle Zutaten
werden einfach zusammen in einem Topf gegart - das sorgt fur weniger Abwasch und
in wu rziger Tomaten-Spinat-Sauce vereint all die tollen Aromen. Denn One-Pots sind nicht nur praktisch, sondern auch extrem

lecker. Unsere Pasta mit Feta und Tomaten ist dafiir das beste Beispiel: weil3e Bio-Bohnen,
@ 20-30min % 4 Portionen feiner Spinat, cremige Sauce ... Missen wir noch mehr sagen?



Was du von uns bekommst
* 2 Dosen weiBBe Bio-Bohnen

CEe T . |

* 2 Dosen Kirschtomaten

* 400g Bio-Penne '

* 1 Pck. italienische
Gewdrzmischung '

*+ 200g Feta ?

* 100g Babyspinat (ungewaschen) 1. Bohnen vorbereiten 2. Pasta ansetzen 3. Feta vorbereiten

Was du zu Hause bendtigst Die Bohnen in einem Sieb mit kaltem Wasser 600ml Wasser, die Bohnen, die In der Zwischenzeit den Feta in grobe Stlicke
* 2EL Milch 2 abspulen und abtropfen lassen. Kirschtomaten samt Fliissigkeit, die Pasta, zerkrimeln.
+ Salz die Gewiirzmischung und 2TL Salz in einen
groBen Topf geben und gut verriihren, dann
Kiichenutensilien mittlerer bis starker Hitze zum Kochen
+ groBer Topf mit Deckel bringen. Die Pasta abgedeckt bei niedriger
*+ Messbecher bis mittlerer Hitze in 12-15Min. unter
+ Sieb gelegentlichem Rihren bissfest kochen.

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

Allergene
Enthélt: Gluten (1), Milch (2).

Kann Spuren enthalten von: Senf,
Sojabohnen

N B
Nahrwertangaben pro Portion 3 3 X
e (9 el e 147, 4. Pasta verfeinern 5. Pasta fertigstellen 6. Servieren

Kohlenhydrate 100.2g, Eiweif3 32.3g

Nach der Hélfte der Kochzeit % des Fetas und ~ Wahrend der letzten Minute der Kochzeit den Die Pasta auf Teller verteilen und mit dem
2EL Milch in den Topf rithren und Spinat unterrihren, bis er zusammenfallt. restlichen Feta garniert servieren.
weiterkochen, bis der Feta schmilzt und die

Sauce cremig wird. Je nach gewiinschter

Konsistenz ggf. etwas mehr Wasser zugeben.

Probieren und ggf. mit Salz nachwiirzen.

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



