MARLEY SPOON

Mozzarella-Pasta-Salat mit Nektarine

wirzig-fein mit Kapern und Basilikum

@ unter 20min % 2 Personen

L
gt «A‘“ p

Gibt es im (Frih-)Sommer etwas Besseres als einen groBen Teller Nudelsalat? Besonders
wenn er so frisch und farbenfroh daherkommt mit seinen Massen an Basilikum, saftigen
Tomaten und cremigen Mozzarellastlicken? Wohl kaum. Aber gebratene Nektarine und
wirzige Kapern heben das Geschmackserlebnis auf raffinierte Weise auf ein noch
hoéheres Niveau. Das ist schén und einfach zuzubereiten - und perfekt zum Picknick oder
Grillen!




Was du von uns bekommst
+ 250g Penne!

+ 4 Tomaten

« 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Kapern

- 2 Nektarinen

« 20g Basilikum

+ 25g Pinienkerne

+ 1 Mozzarella 7

+ 50g Rucola

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
+ mittelgroBe Pfanne
- Kichenreibe

- 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&hrwertangaben pro Portion
Energie 892kcal, Fett 31.9g,
Kohlenhydrate 120.3g, EiweiB 32.6g

1. Zutaten vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Tomaten in grobe Stlcke
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
reiben oder durch eine Knoblauchpresse
driicken. Die 1/2 der Kapern oder mehr
nach Geschmack in ein Sieb abgieBen und
grob schneiden. Die Nektarinen in Scheiben
schneiden, den Stein entfernen.

4. Pinienkerne résten

Die Pinienkerne in einer mittelgrofen
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 1-2Min. goldbraun anrésten. Vorsicht,
sie kénnen schnell zu dunkel werden. Zum
Abkuhlen aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

2. Tomaten verfeinern

Die Basilikumblatter von den Stangeln
zupfen, 3/4 der Blatter grob schneiden und
mit den Tomaten, dem Knoblauch, den
Kapern, 2EL Olivendl, 1-2TL Essig sowie je 1
kréftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen.

5. Nektarinen anbraten

Die Nektarinen in derselben Pfanne ohne
Zugabe von Fett 1-2Min. goldbraun
anbraten, anschlieBend vom Herd nehmen.

3. Pasta kochen

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

6. Mozzarella vorbereiten

Den Mozzarella abtropfen lassen und in
mundgerechte Stlcke zupfen. Den Rucola
und die Pasta mit den Basilikum-Tomaten
vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Salat auf Teller verteilen,
die Nektarinen und den Mozzarella darauf
anrichten und mit den Pinienkernen und
dem restlichen Basilikum garniert 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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