MARLEY SPOON

Penne mlt gebratener Au berglne Achtung, Pasta-Liebhaber: Es gibt beste italienische Penne mit gebratener Aubergine in

einer wirzigen Tomatensauce, dazu cremigen Mozzarella und frisches Basilikum. So
und Mozzarella einfach, so gut - hach, das hat einfach das Potenzial zum neuen Leibgericht!

@ 20-30Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 Aubergine

- 250g Penne !

+ 1 Dose gehackte Tomaten

« 1 Packchen mediterrane
Gewdirzmischung

+ 109 frisches Basilikum

+ 1 Mozzarella 7

Was du zu Hause benétigst
. Salz

- Schwarzer Pfeffer

+ Zucker

+ Olivenol

Kiichenutensilien
- mittelgroBer Kochtopf
- groBe Pfanne

+ Messbecher
- Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 821.0kcal, Fett 27.8g, Eiweil3
34.8g, Kohlenhydrate 103.8g

1. Gemise vorbereiten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Inzwischen die Zwiebel und den
Knoblauch schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Aubergine in 1-2cm grofe
Wirfel schneiden.
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4. Nudeln kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.

2. Gemiise anbraten

Die Auberginen in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 3-5Min.
anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch
hinzugeben und 6-8Min. mitbraten.

5. Pasta untermischen

Die Basilikumblatter von den Stangeln
zupfen und grob hacken. Die 1/2 des
Basilikums in die Sauce rihren, dann die
Pasta hinzugeben und alles gut vermengen.
Erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Tomaten hinzugeben

Die Auberginen mit den gehackten
Tomaten abldschen und die
Gewiirzmischung unterrihren. Mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Die
Sauce 10-15Min. bei mittlerer Hitze sanft
einkochen lassen. Je nach gewinschter
Konsistenz 50-100ml Wasser hinzugeben,
damit die Sauce nicht zu trocken ist.
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6. Anrichten und servieren

Den Mozzarella etwas abtropfen lassen und
in mundgerechte Sticke zupfen. Die Pasta auf
Teller verteilen und mit dem Mozzarella und
dem restlichen Basilikum garniert 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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