MARLEY SPOON

H H HPa Ein italienisches Pasta-Gericht der Sonderklasse: einfach in der Zubereitung, vielfaltig im
ngatonl AmatrlCIana Geschmack. Das Geheimnis dahinter: man verwendet nur die besten Zutaten und hat das
richtige Rezept. Ubrigens: der italienische Ort Amatrice gibt diesem beriihmten Pasta-

nach klassischem Rezept
Gericht seinen Namen. Buon appetito!

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
o 1

o 7

Was du zu Hause benétigst
+ Balsamicoessig 17

- Olivenol
- Salz
- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf
- Kiichenreibe
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines BlattgemUse und

Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sulphite (17). Kann

Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Energie 962kcal, Fett 45.49g,
Kohlenhydrate 102.8g, Eiweil3 33.0g

1. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in kleine
Woiirfel schneiden. Wahrenddessen einen
groBen Topf mit ausreichend gesalzenem
Wasser fur die Pasta zum Kochen bringen.

4. Zwiebeln braten

Inzwischen eine mittlere Pfanne mit 1EL Ol
auf mittlere Stufe erhitzen und die
Zwiebelwiirfel darin mit einer Prise Salz ca.
5-6Min. weich und glasig braten.
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2. Speck vorbereiten

Den Speck in sehr diinne Streifen schneiden.

5. Sauce zubereiten

Speck dazugeben und weitere ca. 3-4Min.
anrosten, bis er knusprig wird. AnschlieBend
mit den Paradeisern abléschen. Die Sauce
ca. 3-4Min. einkochen. Wahrenddessen aus
2EL Balsamicoessig, 1EL Wasser, 1EL
Olivendl ein Dressing rihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Pasta nach
Packungsanweisung al dente (gar, aber leicht
bissfest) kochen, dann absieben und dabei
eine halbe Tasse des Kochwassers
auffangen. Die Pasta warm beiseitestellen.

6. Fertigstellen

Die Pasta mit der Sauce vermengen, Halfte
des Késes hineinreiben und l6ffelweise
Kochwasser dazugeben, bis die Pasta glanzt
und alles gut benetzt ist. Den Salat mit dem
Dressing marinieren und dazu servieren,
Pasta anrichten und den tbrigen Kése
dariber reiben.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. @ r v #marleyspooning
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