MARLEY SPOON

Pasta mit kn usprigem SpeCk Wir lieben doch alle das Aroma von gerdstetem Speck - knusprige Speckstreifen in

Ahornsirup direkt aus dem Backrohr sind allerdings noch eine Nummer besser! Frischer
und cremigen Thymian—Pilzen Zitronensaft und Thymian schaffen eine wunderbare Balance zu den Speckstreifen, Penne

und cremige Rahmpilze runden das Gericht ab. Lecker, lecker!

@ 20-30min % 4 Personen



Was du von uns bekommst
« Knoblauchzehe

- Champignons

« Penne, Girolomoni !

« Créme fraiche 7

+ Bauchspeck

« Zitrone o 2
* Ahornsirup 1. Speck résten 2. Gemiise vorbereiten 3. Pilze braten
« Thymian
Was du zu Hause benétigst Backrohr auf 210°C Umluft vorheizen. Die In der Zwischenzeit einen groBen Topf mit 2TL  AnschlieBend die Pilze mit einem feuchten
. Olivendl Speckstreifen einzeln nebeneinander aufein  Salz und warmem Wasser fir die Penne zum Kichenpapier oder einer Pilzbirste putzen
- Salz mit Backpapier belegtes Blech auslegen und Kochen bringen. Die Thymianblattchen und in diinne Scheiben schneiden. Eine groBe
. schwarzer Pfeffer den Ahornsirup nach Geschmack Gber die gegen die Wuchsrichtung von den Zweigen Pfanne auf hochste Stufe erhitzen, dann die
Speckstreifen tréaufeln. Sobald das Rohr abstreifen und anschlieBend klein hacken. 2TL  Pilze, Knoblauch und 3/4 des Thymians
Kiichenutensilien aufgeheizt ist, den Speck ins Rohr geben und  der Zitronenschale abreiben und Zitrone in darin ca. 3-4Min. mit 2EL Ol scharf anbraten,
o Badksleds ca. 12-15Min. knusprig backen, anschlieBend  Spalten schneiden. Den Knoblauch schalen dabei selten schwenken, damit Rostspuren
- Backpapier aus dem Rohr nehmen und auskihlen lassen. und fein hacken. entstehen.

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBe Pfanne

+ groBer Kochtopf

+ Kiichenreibe

- Sieb

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

Allergene o . i
Kann Spuren von Allergenen enthalten. iy ke .
4. Penne kochen 5. Creme einriihren 6. Pasta servieren
Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 906.0kcal, Fett 41.2g, Eiweil3 . . . . " . T, ..
29.1g, Kohlenhydrate 101 699 Sobald das Wasser kocht, die Penne darin 8- Pilzpfanne mit Creme fraiche und etwas Die Penne in die Pilzpfanne rihren, evtl.
' 9Min. bissfest gar kochen. AnschlieBend in Pastawasser abldschen, dann 2TL mehr Pastawasser nachgieBen, falls es nicht
einem Sieb abgieBen und dabei 1/2 Tasse Zironenschale unterriihren und mit Salz und cremig genug ist. Penne auf die Teller
vom Kochwasser aufheben. Pfeffer wiirzen. verteilen, die Speckstreifen in kleinere

Stuicke zupfen und mit dem Gbrigen Thymian
Uber das Gericht streuen, die
Zitronenspalten dazu servieren und nach
Geschmack tber der Pasta auspressen.

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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