MARLEY SPOON

Fenchel ist ein wahrer Alleskdnner: Erist reich an wichtigen Ballaststoffen und

PaSta mlt gerOStetem FenCheI Vitaminen und hat daher nicht nur einen festen Platz in der Medizin, sondern vor allem

mit Kapern, Mandeln und Krautercreme auch in unserer Kiiche. Im Ofen mit Kapern und Mandeln gerdstet ist er besonders
wohlschmeckend, und mit bester italienischer Pasta und einer cremigen Krauter-Quark-

@ 20-30min % 2 Personen Creme hast du im Handumdrehen ein feines, kdstliches Mahl gezaubert!



Was du von uns bekommst

+ 1 Fenchelknolle

+ 2 Schalotten

« 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Kapern

- 1 Packchen ,ltalian
Allrounder’-Gewlirzmischung

+ 250g Penne !

« 30g frischer Dill & Petersilie

+ 1 unbehandelte Zitrone

« 1 Becher Topfen’

+ 1 Packung Mandelblattchen 15

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenal

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
+ mittelgroBer Kochtopf

- Kiichenreibe

- Zitronenpresse
« Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 797.0kcal, Fett 22.3g, Eiweil3
34.4g, Kohlenhydrate 111.69g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Fenchel
in feine Scheiben schneiden. Die
Schalotten schalen und langs halbieren.
Den Knoblauch schilen und in feine
Scheibchen schneiden. Die Kapern in
einem Sieb abtropfen lassen.

4. Pasta kochen

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

2. Fenchel résten

Den Fenchel, die Schalotten, den
Knoblauch und die Kapern auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben, mit
der Gewiirzmischung nach Geschmack
bestreuen und mit 1EL Olivendl betraufeln.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen ca.

20Min. résten. In einem mittelgrof3en
Kochtopf ausreichend gesalzenes Wasser
fur die Pasta zum Kochen bringen.

5. Mandeln résten

Die Mandelblattchen nach ca. 20Min.
Uber dem Fenchel verteilen und 5-8 Min.
bei 160°C mitrésten, bis sie goldbraun
sind.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning

3. Krautercreme zubereiten

Die Petersilienblatter abzupfen, einige
Blatter fur die Garnitur beiseitelegen, die
restlichen Blatter fein hacken. Die
Dillspitzen abzupfen und fein schneiden.
Die Zitrone abreiben und halbieren, eine
Hélfte auspressen, die andere Héalfte in
Spalten schneiden. Den Topfen mit den
Krautern, dem Zitronensaft und -abrieb
sowie Salz und Pfeffer verriihren.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta mit dem gerdsteten Gemiise
und dem Topfen vermengen. Mit der
restlichen Petersilie und den
Zitronenspalten garnieren und servieren.
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