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Mediterrane ThunfiSCh pasta Wir VT/-issen ja sch.on.lange, dass Kapern m'eh.r kénnen als'nur Kériigsberger Klopse. Als
Gewdirz- und Heilmittel bekannt, sorgen sie in vielen Gerichten fir den extra Pepp. So auch
in diesem schnellen Pasta-Gericht mit Thunfisch, Kirschtomaten und frischem Rucola.Wir

senden dir Thunfisch aus nachhaltigem Fischfang und gewé&hrleisten damit eine sehr hohe
@ 20-30Min. \\5{ 3-4 Personen Fischqualitédt und Schonung der Fischbestande.

mit Tomaten, Kapern und Rucola



Was du von uns bekommst
- Kapern

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 1 Zwiebel

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Packung Rucola

+ 1 Dose passierte Tomaten

+ Frischer Thymian & Rosmarin
+ 1 Knoblauchzehe

+ 2 Dosen Thunfisch

+ 2 Packungen Penne-Pasta !

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

- mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

+ Stabmixer

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

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 775.0kcal, Fett 25.0g, Eiweil3
33.4g, Kohlenhydrate 100.5g

1. Zwiebel schneiden

In einem mittleren Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta aufsetzen.
Die Zwiebel und den Knoblauch schélen
und beides in grobe Wiirfel schneiden.

4. Tomaten schneiden

Inzwischen die Kirschtomaten vierteln. Den
Rucola fein schneiden. Den Rosmarin und
Thymian vom Sténgel streifen und fein
schneiden.

2. Sauce ansetzen

In einem groBen Topf die Zwiebel und den
Knoblauch mit 1-2EL Olivendl ca. 1-2Min. auf
mittlerer Hitze anschwitzen. Dann mit den
abgetropften Kapern, den passierten
Tomaten und dem Thunfisch incl. der
Fliissigkeit abloschen und ca. 8-10Min. auf
niedriger Hitze kécheln lassen.

5. Sauce fertigstellen

Die Schale der Limette abreiben und
Limette entsaften. Die Thunfischsauce mit
dem Stabmixer anpurieren und mit Salz,
Pfeffer, den gehackten Krautern und etwas
Limettenabrieb und -saft abschmecken.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

3. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta in leicht
gesalzenem Wasser ca. 11-13Min. bissfest
abkochen. Ca. 100ml Pastawasser
abschépfen, den Rest abgieBen und die
Pasta kalt abschrecken.

6. Pasta mischen

Zum Schluss die Pasta mit der Sauce, den
Kirschtomaten und dem Rucola vermengen
und nach Bedarf etwas Pastawasser
hinzufiigen, bis alles gleichmaBig mit Sauce
bedeckt ist. Nach Geschmack nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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