MARLEY SPOON

Wﬁ rZige ChOriZO-PaSta Pasta und Chorizo sind wie flireinander geschaffen. Die wiirzige, spanische Wurst peppt die

fruchtige Tomatensauce auf und gibt dem Gericht das gewisse Etwas. Die Wurst stammt aus
mit Ba by l\/Iangold der Region La Mancha und wird traditionell aus dem Fleisch schwarzer Schweine
hergestellt. Die rétliche Farbe und die leichte Schérfe bekommt die Chorizo durch den

@ 20-30min \B{ 4 Personen hohen Gehalt an Paprikagewdirz. Eine wahre Delikatesse!



Was du von uns bekommst
+ Baby Mangold

+ Knoblauchzehe

+ Gran Biraghi Hartkase 7

+ Spaghetti '

+ Chorizo

- mediterrane Gemisemischung
- gewdlrfelte Tomaten

+ Zwiebeln

Was du zu Hause benétigst
- Olivenadl

+ Rindersuppenwirfel

- Salz

- schwarzer Pfeffer

- Zucker

Kiichenutensilien
- groBe Pfanne

- groBer Kochtopf

+ Kiichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 946.0kcal, Fett 35.3g, Eiweil3
43.8g, Kohlenhydrate 109.4g

1. Zwiebeln schneiden

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser flr die Pasta aufsetzen. Die Zwiebeln
und die Knoblauchzehen schilen, halbieren
und in feine Wiirfel schneiden. Den Kése fein
reiben.

4. Sauce kochen

In der gleichen Pfanne erneut 1EL Ol erhitzen
und die Zwiebeln mit dem Knoblauch ca. 2-
3Min. glasig anschwitzen. Mit den Tomaten
abldschen, einen Rindersuppenwirdel rein
bréseln und darin auflésen lassen. Die Sauce
ca. 5-6Min. auf niedriger bis mittlerer Hitze
kocheln lassen. Mit der Gewiirzmischung,
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.

2. Chorizo schneiden

Chorizohaut entfernen, dann die Wiirste
ldngs halbieren und anschlieBend in Tcm
dicke Stiicke schneiden.

5. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta ca. 7Min.

bissfest kochen, abgieBen und kalt

abschrecken. Dabei etwas Pastawasser
auffangen. Nach 7Min. sind die Nudeln al
dente, je nach Geschmack langer kochen.

3. Chorizo braten

Eine groBe Pfanne mittelhoch erhitzen und
die Chorizo darin bei ca. 5-6Min braten. Aus
der Pfanne nehmen und warm beiseitestellen.

6. Pasta fertigstellen

Nun die Chorizo in die Tomatensauce geben
und fir weitere 3-4Min. warm ziehen lassen.
Zum Schluss den Babymangold unter die
Tomatensauce mischen, und die Nudeln
unterheben bis alles gleichmé&Big mit Sauce
bedeckt ist. Evtl. ca. 100ml Pastawasser
dazugeben, damit die Sauce fissiger ist. Mit
dem geriebenen Kése bestreut servieren.

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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