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Tagllate"e in Kra uter_sauce Das sind doch mal préachtige Farben! Aus frischen Krautern und zartem Babyspinat mixen

wir eine leichte Sauce, die euch schon vom Frihling trdumen lassen, mit feinen Tagliatelle
mit Kirbis und Halloumi bildet das die Basis eines unserer neuen Lieblingsgerichte. Dazu braten wir wiirzigen
Halloumik&se und résten den hiibschen Festival-Kirbis im Ofen. Dieser besticht durch sein

@ 20-30min \\5{ 4 Personen feines, nussiges Aroma und seine Bissfestigkei...



Was du von uns bekommst
+ Joghurt?

+ Halloumi 7

- Festivalklrbis

- Sieglindes Erdapfelgewdrz
+ Tagliatelle !

- frische Petersilie

« unbehandelte Zitrone

- frischer Schnittlauch

+ Blattspinat

+ Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backpapier

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBer Kochtopf

+ Kiichenreibe

+ mittelgroBe Pfanne

- Sieb

 Stabmixer

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 760.0kcal, Fett 36.8g, Eiweil3
27.6g, Kohlenhydrate 55.1g

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.
Den Kiirbis halbieren und mit einem Loffel
die Kerne auskratzen. In 1cm diinne Scheiben
schneiden. Einen groBen Topf mit
ausreichende gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen.

4. Kase braten

In der Zwischenzeit eine mittelgroBe Pfanne
mit 1EL Olivendl erhitzen. Den Kése in ca.
1cm groBe Wirfel schneiden und in der
Pfanne ca. 2-3Min. von allen Seiten knusprig
braten.

BAEE Te Y
2. Kiirbis rosten

Den Kiirbis mit der Gewiirzmischung sowie

2EL Olivendl, sowie etwas Salz marinieren. Auf

ein mit Backpapier belegtes Backblech geben
und 20-25Min. im Ofen goldbraun backen.

5. Sauce zubereiten

Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft
auspressen. Knoblauch schélen und
halbieren. Die Krauter ohne harte Stiele grob
hacken. Mit Hilfe eines Stabmixers den
Joghurt, Spinat, 1TL Zitronenabrieb, den
Saft der Zitrone, 1/2 Knoblauchzehe sowie
die Krauter fein purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta darin ca.
8Min. bissfest kochen. Durch ein Sieb
abgieBen.

6. Pasta mischen

Die Pasta mit der Sauce mischen. Den
gebratenen Kése zusammen mit dem Kiirbis
auf der Pasta anrichten.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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