MARLEY SPOON

FriSChe Pasta mit ZUCkeI’erbsen und LaUCh Wenn es mal wieder etwas feiner zugehen darf: Wir prasentieren frisch geschnittene

Pasta in einer delikaten Sauce aus frischem GemUse, Créme fraiche, aromatischem
in cremiger Sauce mit Triffel6l und Kase Hartkédse und einem Hauch edlen Triffeléls. Da schlagen nicht nur Pastaliebhaberherzen

hoher. In dem Sinne, die Herrschaften: Es ist serviert!

@ ca. 25min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 500g frische Lasagneblatter 13
+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Tomaten

+ 300g Zuckererbsen

- 200g geschnittener Lauch

+ 1 unbehandelte Zitrone

« 3 Stlickchen Hartk&se 37

« 2 Becher Créme fraiche 7

« 1 Packchen Triffelol

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- groBe Pfanne
« Kichenreibe
« Zitruspresse
+ Messbecher
- 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.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 766kcal, Fett 37.9g,
Kohlenhydrate 83.3g, Eiwei3 22.9g

1. Zutaten schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Den Knoblauch schélen und in
feine Scheibchen schneiden. Die Tomaten in
2-3cm grof3e Stiicke schneiden und die
Zuckererbsen halbieren.

4. Zutaten vorbereiten

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Den Kése
fein reiben.

2. Pasta kochen

Die Lasagneblatter der Lange nach in 4
Streifen schneiden, in das kochende Wasser
geben und in 7-8Min. bissfest kochen. In den
letzten 2Min. der Garzeit die Zuckererbsen
mitkochen. 200ml Pastawasser
abschépfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

5. Sauce kochen

200ml Pastawasser in die Pfanne zu dem
Gemiise geben und ca. 2Min. kochen. Die
Pfanne vom Herd nehmen, dann die Créme
fraiche, die 1/2 des Triiffeléls sowie 3EL
Zitronensaft einriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Sauce ansetzen

Den Lauch und den Knoblauch in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 2-3Min. anbraten. Die Tomaten und je
1 Prise Salz und Pfeffer zugeben und ca.
2Min. mitbraten.

6. Pasta vermengen

Die Sauce mit der Pasta sowie der 1/2 des
Kases vermengen und dann auf Teller
verteilen. Nach Geschmack mit dem
restlichen Triffeldl betridufeln und mit dem
restlichen Kése sowie der Zitronenschale
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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