MARLEY SPOON

one Pot Pasta Du kommst abends nach .Hau'se, h.ast .Hunger, aber keine Energie? Dann is.,t dieses .
Pastagericht genau das Richtige fir dich, denn es geht ,one-pot-maBig” einfach. Die
mit l\/Iangold und getrockneten Tomaten Nudeln kochen mit getrockneten Tomaten, frischen Krautern und Frischkase auf dem

Herd allein vor sich hin, zum Schluss mischst du den Babyspinat unter - das war’s! Und
@ 20-30min % 2 Personen jetzt sofort: Geniel3en!



Was du von uns bekommst

- frische Krauter: Basilikum &
Rosmarin

- passierte Tomaten

+ Penne !

« Knoblauch

- rote Thai-Chilischote

- getrocknete Tomaten 12

+ Babyspinat

- Frischkase

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Kochtopf
- Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp
Wer groBBen Hunger hat, kann die
gesamte Packung Nudeln kochen.

Allergene

Gluten (1), Schwefeldioxid und Sulphite
(12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 815kcal, Fett 30.8g,
Kohlenhydrate 102.7g, Eiweil3 28.5g

1. Tomaten schneiden

Die getrockneten Tomaten abtropfen
lassen und in feine Streifen schneiden, dabei
ggf. das Ol der getrockneten Tomaten
auffangen.

2. Krauter hacken

Die Basilikumbléatter abzupfen, den
Rosmarin von den Sténgeln streifen und
beides fein hacken.

3. Knoblauch schneiden

Den Knoblauch schéilen und fein hacken.
Die Chilischote in feine Ringe schneiden.
Tipp: Wer es nicht ganz so scharf mag,
entfernt die Kerne. Und wer es gar nicht
scharf mag, 18sst die Chili einfach weg.

4. Sauce ansetzen

In einem groBen Topf die passierten
Tomaten mit 300ml leicht gesalzenem
Wasser aufkochen lassen.

5. Pasta kochen

Die getrockneten Tomaten mit dem
aufgefangenen Tomatendl, den gehackten
Krautern, dem Knoblauch, den Nudeln und
dem Frischkase in die kochende Sauce
rihren und alles ca. 12-15Min. kécheln
lassen, dabei gelegentlich umrihren. Tipp:
Wenn das Wasser zu schnell verdampft, nach
Bedarf mehr hinzufigen.

6. Pasta fertigstellen

Nach und nach den Babyspinat unterrihren,
bis er zusammenfallt. Zum Schluss die
Chiliringe untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Sobald die Pasta
bissfest ist, den Topf vom Herd nehmen und
die Pasta 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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