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Wourst. Frischer Thymian in der Sauce sorgt fir ein

besonders tolles Aroma. Thymian ist Gbrigens seit Jahrhunderten auch als vielseitige

Heute in deiner Box: Ein schnelles Pastagericht mit einer sichtig machenden, cremigen

Tomatensauce mit wiirziger Chorizo

1Z0

it Chor

und gegrillter Paprika

Im

Cavatapp

Heilpflanze eine Geheimwaffe gegen allerlei Krankheiten und Entziindungen.

@ 20-30Min. % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Becher Créeme fraiche 7
+ 10g frischer Thymian
+ 1 Geflugelbrihwurfel ¢
- 400g passierte Tomaten
+ 3 gelbe Paprika
+ 2 Packungen Chorizo 7
+ 1 Packchen gerduchertes

Paprikapulver

500g Pasta '

+ 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

 Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 850.0kcal, Fett 30.8g, Eiweil3
31.7g, Kohlenhydrate 106.8g

In einem Topf ausreichend leicht gesalzenes
Wasser flr die Pasta aufsetzen. Den
Grillbackofen auf héchster Stufe vorheizen.
Die Paprika vierteln, entkernen und mit der
Hautseite nach oben auf ein Backblech legen.
Mit etwas Olivendl betrdufeln und fir ca. 8-
10Min. grillen, bis die Haut leicht dunkel wird
und aufplatzt. Herausnehmen und abkihlen
lassen.

4. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta
hineingeben und in ca. 6-7Min. bissfest
kochen. Ca. 50ml Pastawasser abschépfen,
die Nudeln dann in ein Sieb abgieBen, kurz
kalt abschrecken und abtropfen lassen.

2. Chorizo schneiden

Inzwischen die Zwiebel und den Knoblauch
schalen und in feine Wirfel schneiden. Die
Chorizo mit einem Messer von der Pelle
befreien und in ca. Tcm groBe Stlicke
schneiden. Die Thymianblattchen von den
Sténgeln streifen und grob hacken.

5. Paprika schneiden

Die abgekiihlte Paprika in feine Streifen
schneiden und unter die Tomaten-Chorizo-
Sauce untermischen.

3. Sauce ansetzen

Die Zwiebeln und den Knoblauch mit 1EL Ol
in einer grofBBen Pfanne bei niedriger Hitze 1-
2Min. glasig diinsten. Die Chorizo hinzufiigen
und ca. 2-3Min. auf mittlerer Hitze anbraten.
Den Briihwiirfel hineinbroseln, den Thymian
dazugeben, mit dem Paprikapulver
bestduben und alles mit den passierten
Tomaten abléschen. Ca. 6-8Min. kécheln
lassen.

6. Sauce fertigstellen

Die Créme fraiche unter die Sauce rihren,
ggf. zusatzlich mit etwas Pastawasser
verdinnen. Die Sauce vom Herd nehmen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta
mit der Tomaten-Chorizo-Sauce servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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