MARLEY SPOON

Nussige Pasta mit Brokkoli Heute in deiner Box: ein schnelles Pastagericht mit herzhaftem Speck, zartem Brokkoli

und einer cremigen Sauce aus Frischkdse und Mandeln. Wir glauben nicht, dass hier
und Speck was Ubrig bleibt - falls doch, schmeckt die Pasta auch super am néchsten Tag im Buro!

@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst
+ 500g Orecchiette !

+ 3509 Frischkase 7

+ 1 Packung gewdurfelter Speck
- 50g Mandelblattchen 1°

+ 1 Brokkoli

- 1 Stange Lauch

Was du zu Hause benétigst
- Olivenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf
. Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate.

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 980kcal, Fett 49.8g,
Kohlenhydrate 88.2g, EiweiB3 39.9g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
leicht gesalzenes Wasser fir die Pasta
aufsetzen. Den Lauch langs halbieren,
grindlich waschen und in feine Streifen
schneiden. Den Brokkoli in mundgerechte
Rdschen schneiden.

4.Speck braten

Inzwischen den Brokkoli in der Pfanne mit
1-2EL Olivendl ca. 3-4Min. bei mittlerer Hitze
anbraten. Den Speck hinzugeben und ca.
1-2Min. mitbraten. Den Lauch untermischen
und mit ca. 100ml Pastawasser abloschen.
Weitere 5-6Min. kocheln lassen, bis der
Brokkoli gar ist.

2. Mandeln résten 3. Pasta kochen

Die Mandeln in einer groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze ohne Ol ca. 1-2Min. goldgelb
rosten. Vorsicht! Die Mandeln kénnen
schnell anbrennen! Zum Abkihlen aus der
Pfanne nehmen, sie dunkeln sonst noch
nach. Die Pfanne beiseitestellen.

Sobald das Wasser kocht, die Pasta ca. 12-
14Min. bissfest kochen. Ca. 200ml
Pastawasser mit einem Messbecher
abschopfen, dann die Pasta in ein Sieb
abgieBen und kalt abschrecken.

5. Sauce mischen 6. Pasta fertigstellen

Den Frischkase unterriihren und erhitzen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss die Pasta unterheben und ggf.
noch etwas mehr Pastawasser hinzugeben,
bis alles gleichmaBig mit Sauce bedeckt
ist. Mit den Mandelblattchen garniert
servieren.

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