MARLEY SPOON

Rahm_Schweinegeschnetzeltes Das Geschnetzelte aus zartem Schweinerlicken schmort mit Paprika und Zwiebeln

gemachlich in der Pfanne, wéhrend du die feinen Bandnudeln kochst. Zum Schluss wird
mit Paprika und Tagliatelle die Sauce mit Créme fraiche abgeschmeckt. Ein Klassiker, den alle lieben!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

2 rote Zwiebeln

2 Lauchzwiebeln

2 Packungen
Schweinegeschnetzeltes
1 Packchen edelstBes
Paprikapulver

1 Packchen
Gemlsebriihgewlrz
500g Tagliatelle

2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst

2EL Weizenmehl !
Salz und schwarzer Pfeffer
Olivenal

Kiichenutensilien

groBer Topf

groBe Pfanne mit Deckel
Messbecher

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 782kcal, Fett 26.69g,
Kohlenhydrate 112.9g, Eiweil3 19.4g

1. Paprika schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in feine
Streifen schneiden.

4. Sauce zubereiten

Die Paprika- und die Zwiebelstreifen
hinzufigen und 2-3Min. mitbraten. Das
Paprikapulver und das Briihgewiirz
unterrihren, mit 2EL Mehl bestauben und mit
500ml Wasser abléschen. Die Sauce
abgedeckt bei mittlerer bis niedriger Hitze
20-25Min. sanft kécheln lassen.

2. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in

feine Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln

schrag in feine Ringe schneiden.

5. Pasta kochen

Inzwischen in einem groBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die Pasta
zum Kochen bringen. Die Pasta in das
kochende Wasser geben und in 7-9Min.
bissfest kochen. In ein Sieb abgiefen und
abtropfen lassen.

3. Fleisch anbraten

Das Fleisch trocken tupfen und in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker
Hitze 2-3Min. scharf anbraten. Mit je 1
kréftigen Prise Salz und Pfeffer wirzen.

6. Sauce verfeinern

Die Pfanne vom Herd nehmen und die
Créme fraiche in die Sauce einriihren. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Geschnetzelte mit der Sauce auf der
Pasta anrichten, mit den Lauchzwiebeln
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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