MARLEY SPOON

Penne a"'a rrabbiata Zeit fir einen Klassiker: Unsere englische Kéchin Liberty hat eine Version des

italienischen Traditionsgerichtes kreiert, die mit herzhaften Artischocken und feinem
mit Artischocken und Mozzarella Mozzarella serviert wird. Dadurch entsteht ein angenehmes Pendant zur Scharfe und man

fahlt sich wie im Italien-Urlaub.
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
o 1
o 7

« 9

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Pfanne
+ Kochtopf
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Kochtipp
Peperoni ist weniger scharf, wenn zuvor
die Kerne entfernt werden.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 855kcal, Fett 33.7g,
Kohlenhydrate 100.8g, Eiweil3 30.2g

1. Gemiise vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
leicht gesalzenes Wasser fiir die Pasta zum
Kochen bringen. Die Thymianblattchen von
den Sténgeln streifen. Die Petersilie samt
Stangeln grob hacken. Den Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Die Peperoni fein
hacken. Die Artischocken in einem Sieb
abtropfen lassen und grob hacken.
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4. Sauce kochen

Mit den gehackten Tomaten abldschen, mit
Thymian, 1TL Zucker, etwas Salz und Pfeffer
wlrzen und die Sauce ca. 2-3Min. erhitzen.
Den Briihwiirfel hineinbroseln und alles
unter gelegentlichem Rihren ca. 7-8Min.
einkocheln lassen.

2. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Penne
hineingeben und in ca. ?-10Min. bissfest
kochen. Die Pasta in ein Sieb abgieBen, kurz
abtropfen lassen, wieder zuriick in den Topf
geben, mit etwas Olivendl vermengen und
warm halten.

Die Oliven abtropfen lassen und grob
hacken. Die Artischocken, die Oliven, die
Petersilie und die Pasta zur Sauce geben
und ca. TMin. mitkdcheln.

3. Sauce ansetzen

Den Knoblauch, die Peperoni und die
Chiliflocken in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca.
1Min. anbraten. Tipp: Wer es weniger scharf
mag, verwendet Peperoni und Chiliflocken
einfach nach eigenem Geschmack.
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6. Anrichten und servieren

Den Mozzarella mit den Fingern grob
zerteilen. Die Pasta mit Rucola und
Mozzarella garniert servieren, nach
Geschmack Olivendl und frisch gemahlenen
Pfeffer dazu reichen.

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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