MARLEY SPOON

Tagliate"e mit grﬁ nem Spa rgel Spargel gehért einfach zum Friihling dazu und wir lieben das griine Gemiise. Im Vergleich

zu seinem weif3en Verwandten sind die griinen Spitzen herzhafter und nussiger im
und Schweinegeschnetzeltem Geschmack. Das enthaltene Kalium hilft dem Kérper Gbrigens beim Friihlingsputz, denn es

hat eine reinigende Wirkung auf Organe wie die Blase und die Nieren.

@ 30-40min \B{ 4 Personen



Was du von uns bekommst

- griner Spargel

+ Gemusemischung
Gartengemuse

-+ Schweinskarree

- Sauerrahm 7

- Tagliatelle !

- frische Petersilie

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Pflanzenal

- Salz

- schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- groBe Pfanne

- groBer Kochtopf

- Sieb

+ Sparschaler

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 710.0kcal, Fett 17.2g, Eiweil3
40.6g, Kohlenhydrate 95.5g

1. Gemiise vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fir die Pasta zum Kochen bringen.
Inzwischen die untere Hélfte vom Spargel
schélen und Spargel dann in ca. 05.cm
diinne, schrage Streifen schneiden, die
Spitzen ganz lassen. Petersilie grob hacken.

4. Spargel braten

Die Fleischpfanne erneut auf mittlere Stufe
erhitzen. Den Spargel darin mit 4-5EL Wasser
fir ca. 3-5Min. schwenken, dabei mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta fir ca. 8-
9Min. al dente kochen. Anschlief3end
abgieBen, dabei eine halbe Tasse vom
Kochwasser aufheben. Die Pasta warm halten.

5. Sauce zubereiten

Fleisch zur Spargelpfanne geben und den
Sauerrahm mit der Gewiirzmischung
unterriihren. Léffelweise Kochwasser von der
Pasta zugeben, bis eine cremige Sauce
entsteht.

3. Fleisch zubereiten

Wahrenddessen das Fleisch in ca. 1cm dicke
Streifen schneiden. Dann in einer groBen
Pfanne mit 1-2EL Ol ca. 2-3Min. bei hoher
Hitze scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer

wurzen, schliel3lich aus der Pfanne nehmen,
die Pfanne behalten.

Sauce gut mit der Pasta vermengen und evtl.
erneut mit Salz, Pfeffer und Essig
abschmecken. Die Petersilie dariiber streuen.

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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