MARLEY SPOON

H P - Radicchio macht sich nicht nur prima als Salat. Das aus Italien stammende Gemdse ist,
Rad|CCh|° PaSta dhnlich wie Chicorée, leicht bitter. So passt es besonders gut zu der mit Honig und

Ziegenfrischkase verfeinerten Pasta. Zum Schluss werden noch ein paar krosse Walnisse

mit Ziegenfrischkdse und Walnlssen
driiber gestreut. Buon Appetito!

@ 20-30min \B{ 2 Personen




Was du von uns bekommst
+ Walnisse '°

-+ Honig

+ Radicchio

« Ziegenfrischkase 7

« Bio ltalia Spaghetti !

- rote Zwiebel

- frischer Schnittlauch

+ Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

- schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- groBe Pfanne

- groBer Kochtopf
- Sieb

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 775.0kcal, Fett 25.3g, Eiweil3
24.7g, Kohlenhydrate 108.5g

b |

1. Gemiise vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend Wasser
zum Kochen bringen. Die Zwiebel schalen,
halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Den Radicchio halbieren und in ca. 1cm
breite Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein hacken.
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4. Gemiise braten

In der Pfanne nun 1EL Olivendl mittelhoch
erhitzen und die Zwiebeln und den
Knoblauch darin bei geringer Hitze ca. 1-
2Min. glasig diinsten.
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2. Nudeln kochen 3. Niisse rosten

Die Spaghetti im kochenden Wasser In der Zwischenzeit die Walniisse grob
zusammen mit etwas Salz ca. 8-9Min. garen. hacken und in einer groBen Pfanne ohne Ol
Durch ein Sieb abgieBen und warmhalten. résten, bis die NUsse anfangen zu duften. Aus

der Pfanne nehmen und beiseite stellen.
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5. Sauce zubereiten 6. Pasta servieren
Inzwischen den Schnittlauch in Réllchen Die Spaghetti in die Sauce geben. Die Niisse

schneiden und 3/4 davon zusammen mitdem  und den restlichen Schnittlauch darauf
Honig und der Hélfte des Ziegenkdses in die  verteilen und servieren.

Pfanne geben. Alles mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Die Herdplatte abschalten. Den

Radicchio dazu geben. Der restliche

Ziegenkase wird nicht mehr verwendet,

eignet sich aber wunderbar als Brotaufstrich.

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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