MARLEY SPOON

Vollkornpasta mit Blauschimmelkase
deftig-fein mit Griinkohl und Kapern

@ ca. 25min % 2 Personen

Grinkohl ist als Wintergemuse vor allem in deutschen Eintdpfen ein gern gesehener
Gast. Wie wandlungsféhig das krause Gewéchs sein kann, beweisen wir hier mit unserem
winterlichen Pastagericht. Sehr harmonisch begleitet der Griinkohl den wirzigen
Blauschimmelkase in einer cremigen Sauce, die mit weiteren Késtlichkeiten wie
gerdsteten Walnlssen und Kapern gespickt ist. Probieren lohnt sich!



Was du von uns bekommst

+ 2509 Vollkornfusilli 1

-« 25g Walnusskerne 15

- 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

+ 5g Thymian

+ 1 Bund Griinkohl

+ 2509 Kirschtomaten

+ 1 Packung Kapern

+ 1 Packung Blauschimmelkase 7

Was du zu Hause benétigst

« 1TL Honig

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 17

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
. groBe Pfanne
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemtise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nusse (15), Sulphite
(17). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 884kcal, Fett 33.89g,
Kohlenhydrate 104.9g, Eiwei3 31.6g

1. Walniisse anrosten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Walniisse grob hacken und in
einer groBBen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer Hitze 1-2Min. anrosten.
Vorsicht, sie konnen schnell zu dunkel
werden. Zum Abkuhlen aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen, die Pfanne
aufbewahren.

4. Griinkohl garen

Den Griinkohl in ca. 1,5cm breite Streifen
schneiden, dabei jeweils den harten Strunk
entfernen. Den Griinkohl mit 2EL
Balsamicoessig und 1TL Honig in die Pfanne
geben und alles 3-5Min. kécheln lassen, bis
der Kohl zusammengefallen ist und der
Essig eine sirupartige Konsistenz hat.
Gelegentlich umrihren.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschépfen, dann
die Pasta in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

5. Tomaten & Kapern mitgaren

Die Kirschtomaten halbieren. Die Kapern
grob hacken. Den Kése in grobe Stiicke
schneiden. Die Tomaten, die Kapern und
die Walniisse in die Pfanne geben und alles
vermengen.

3. Zwiebeln anschwitzen

Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine
Streifen schneiden, dann in derselben
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze in
ca. 2Min. glasig anschwitzen. Inzwischen den
Knoblauch schilen und in feine Scheibchen
schneiden. Die Thymianbléttchen von den
Stédngeln zupfen. Den Knoblauch und die
Thymianblattchen in die Pfanne geben und
ca. 2Min. mitbraten.

.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta und 2EL Pastawasser in die
Pfanne geben und mit dem Gemiise
vermengen. 2/3 des Késes unterriihren und
3-5Min. erwarmen, bis der Kédse
geschmolzen ist. Die Pasta mit Salz, Pfeffer
und ggf. mehr Balsamicoessig
abschmecken, auf Teller verteilen und mit
dem restlichen Kése 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. @ay #marleyspooning
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