MARLEY SPOON

Conchiglie mit feiner Tofu_Tomaten_Sauce Fir dieses vegane Pastagericht kochst du frische Kirschtomaten mit Schalotten und
Knoblauch und pdrierst sie anschlieBend mit Seidentofu und Hefeflocken zu einer samtigen
dazu gerdsteter Brokkoli und Baguette Sauce, die die feine Bio-Pasta umschmiegt. Du servierst die Conchiglie mit knusprig im

Ofen gerdstetem Brokkoli und kross aufgebackenem, wiirzig verfeinertem Baguette.
@ 30-40min % 3 Portionen Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

* 1 Schalotte

* 2 Knoblauchzehen

* 1 Dose Bio-Tomatenmark

* 250g Kirschtomaten

* 1 Pck. Chiliflocken

* 400g Bio-Conchiglie

* 3 Brokkoli

* 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewlirzmischung

* 2 Baguettebrotchen !

* 1 Pck. Seidentofu 2

* 1 Pck. Hefeflocken

* 10g Basilikum

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
mittelgroBer Topf

+ Kichenwaage

+ Kichenpinsel

+ Sieb

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

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

Kann Spuren enthalten von: Senf,
Erdniisse, Sesamsamen, Schalenfriichte

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 968kcal, Fett 25.3g,
Kohlenhydrate 139.0g, EiweiB3 39.4g

1. Sauce ansetzen

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft). Die
Schalotte und den Knoblauch schalen und
fein wiirfeln. Beides in einem mittelgroBen
Topf mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-
3Min. anschwitzen. Dann das Tomatenmark,
die Kirschtomaten, 50m| Wasser und

1 kréftige Prise Chiliflocken unterrihren.
Abgedeckt auf niedriger Hitze 10-15Min.
unter gelegentlichem Rihren kécheln lassen.

4. Pasta kochen

300g Pasta in das kochende Wasser geben
und in 9-11Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschdpfen, dann

die Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen

lassen.
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2. Brokkoli vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Den Brokkoli in mundgerechte
Roschen schneiden und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit
1%EL Olivendl und je 1 kréftigen Prise
Gewiirzmischung, Salz und Pfeffer
vermengen.

5. Sauce fertigstellen

Den Tofu abtropfen lassen, dann mit den
Hefeflocken und je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer zu den Tomaten in den Topf geben
und alles mit einem Stabmixer zu einer
glatten, cremigen Sauce purieren.
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3. Brokkoli und Brot résten

Das Brot mit 2TL Olivendl bestreichen und mit
etwas Gewiirzmischung und Salz bestreuen.
Neben dem Brokkoli platzieren und beides
ca. 6Min. im Ofen rosten, bis das Brot
goldbraun und knusprig ist. Das Brot
herausnehmen und den Brokkoli weitere 6-
8Min. résten, bis er goldbraun und an den
Randern leicht knusprig ist.

Die Pasta zur Sauce in den Topf geben und
alles gut vermengen, dabei nach Belieben
etwas Pastawasser hinzufigen und mit Salz
abschmecken. Die Basilikumblatter
abzupfen, nach Belieben grob schneiden und
unter die Pasta mischen. Die Pasta mit dem
gerosteten Brokkoli und Brot servieren. Tipp:
Das Brot eignet sich hervorragend zum
Auftunken der Sauce.

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



