MARLEY SPOON

SChne"e Pasta V\./ennves mal schnell gehen muss, (.:Iann find diese Nudeln genau das.Richtige far dic.hl
Eine einfache wie leckere Sauce mit gerduchertem Lachs, frischem Spinat und knackigen
mit Raucherlachs und Spinat Kirschtomaten - das macht satt und glicklich! Manchmal geht eben nichts Gber Pasta!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Packung Babyspinat

« 1 Gemusebrihwurfel ?

« 2 Packungen Lachsspitzen 4

- 500g Orecchiette !

+ 1 Zwiebel

+ 1 Packung Kirschtomaten

« 40g italienischer Hartkase 7

+ 1 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« groBe Pfanne

« groBer Kochtopf
+ Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Milch (7), Sellerie (9).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 905kcal, Fett 36.3g,
Kohlenhydrate 96.1g, Eiweil3 44.8g

1. Zwiebel schneiden

In einem groBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zwiebel und den Knoblauch
schalen, halbieren und in feine Streifen

schneiden.

4. Sauce ansetzen

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer
groBen Pfanne bei mittlerer Hitze mit 1EL
Olivendl ca. 1-2Min. farblos anschwitzen.
Den Lachs, die Créme fraiche und den

Briihwiirfel hinzugeben, die Hitze

reduzieren und alles ca. 2-3Min. kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Kirschtomaten schneiden

Wahrenddessen die Kirschtomaten
halbieren und den Kése fein reiben.

2. Lachs vorbereiten 3. Pasta kochen

Den Lachs ggf. mit einem scharfen Messer Die Orecchiette im kochenden Wasser in ca.
von der Haut trennen und mit den Handen 8-10Min. bissfest kochen. In ein Sieb
oder mit einer Gabel in kleine Stucke teilen. abgieBen, mit kaltem Wasser abschrecken

und abtropfen lassen.

6. Spinat untermischen

Den Spinat unter die Lachssauce mischen
und kurz erwarmen, bis er zusammenfallt.
Die Kirschtomaten und die Orecchiette
unterheben und die Pasta mit dem
geriebenen Kise servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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