MARLEY SPOON

FaSChlerte Ba"Chen mlt Penne Zwischen dem Weihachtsbraten, allerlei StBigkeiten und Festagsvorbereitungen ist doch

nichts besser als ein gutes, einfaches italienisches Gericht, dass die ganze Familie
in Tomatenbutter mit frischem Salat begeistert! Die saftigen Fleischbéllchen in fruchtiger Tomatensauce und Penne bieten eine
leckere Erholung vom Weihnachtsstress. Ein frischer Salat dazu rundet das Gericht ab und
@ 20-30min % 2 Personen sorgt fur die nétigen Vitamine um fit durch die...



Was du von uns bekommst
 Rinderfaschiertes

+ passierte Tomaten

« Zwiebel

- Karotte

+ Scharfmacher Gewiirzmischung
+ Penne !

« Salatherz

+ Knoblauchzehe

- frische Petersilie

+ Gran Biraghi Hartkése 7

Was du zu Hause benétigst
« Butter?

+ Essig

+ Olivenol

. Salz

« schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
« Kichenreibe

- Sieb

+ Sparschéler

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

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 955.0kcal, Fett 35.6g, Eiweil3
47.3g, Kohlenhydrate 109.2g

1. Gemiise vorbereiten

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Karotte schalen und
auf der groben Seite einer Kiichenreibe
hobeln. Dann mit dem Messer nochmals
durch hacken. Die Petersilienblatter von den
Stielen zupfen und ebenfalls hacken. Den
Salat waschen, den Strunk abschneiden und
Blatter in Streifen schneiden.

4. Billchen zubereiten

Faschiertes mit befeuchteten Handen zu ca.
10-12 walnussgroBen Béllchen formen und in
der Tomatensauce zugedeckt ca. 5Min. bei
kleiner Hitze leicht mitkécheln lassen. Danach
noch ca. 2 weitere Min. ohne Deckel kocheln
lassen und kraftig mit Salz und Pfeffer und
1Prise Zucker wirzen.

2. Béllchen vorbereiten

Ausreichend gesalzenes Wasser in einem
mittelgroBen Topf zum Kochen bringen. Nun
die Hilfte der Zwiebeln, die Petersilie,
Knoblauch und Faschiertes gut miteinander
vermengen. Mit Salz, Pfeffer und nach
Geschmack mit dem Scharfmacher Gewiirz
wirzen.

5. Pasta kochen
Sobald das Wasser kocht, Pasta in das Wasser
geben und leicht kéchelnd ca. 9 Min. bissfest
garen. Dann das Wasser abgieBen und Pasta
im Sieb abtropfen lassen. Mit den Béllchen

und der Sauce anrichten, den Hartké&se frisch
dartber reiben.

3. Tomatensauce vorbereiten

Die restlichen Zwiebeln nun mit den
Karotten sowie 1-2EL Olivendl ca. 1-2Min. in
einem weiteren mittleren Topf anbraten und
mit den passierten Tomaten abléschen.
AnschlieBend 20g Butter dazu geben und
alles fur ca. 3-4 Min. leicht kécheln lassen.

6. Dressing zubereiten

Fur das Dressing je 1-2EL Essig, Olivendl und
Wasser miteinander verquirlen. Mit etwas Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Salat
kurz vor dem Anrichten damit marinieren.

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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