MARLEY SPOON

In ltalien wird die klassische Sauce bolognese mit Tagliatelle serviert oder in Lasagne

BOIOgnese SChupfnUdeIn geschichtet - die bei uns geldufige Variante mit Spaghetti wird man dort vergeblich

suchen. Jetzt sind wir noch frecher und servieren kdstliche, goldbraun gebratene
Schupfnudeln zur feinen Hackfleischsauce, die wir zudem mit zartem Babyspinat

@ 30-40min % 3-4 Personen anreichern.

mit Spinat und geriebenem Kase



Was du von uns bekommst

- 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 Packung Rinderhackfleisch

- 2 Dosen gehackte Tomaten

.+ 2 Péckchen
Worcestershiresauce 14

. 2 Stuck italienischer Hartkase 7

+ Tkg Schupfnudeln 139

+ 1 Packung Babyspinat

1. Zwiebel wiirfeln

Die Zwiebel schilen und fein wirfeln. Den

Knoblauch schal d fein hacken.
Was du zu Hause benétigst noblatich schaien undiein hacken

- Salz
- Schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Kochtopf
- groBe Pfanne

+ Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Fisch (4), Milch (7),
Sellerie (9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

4. Kise reiben

Den Kése fein reiben.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 852kcal, Fett 35.9g,
Kohlenhydrate 89.3g, Eiwei3 40.2g

2. Hackfleisch anbraten

Das Hackfleisch in einem mittelgrof3en Topf
mit 2-3EL Olivendl bei starker Hitze ca. 5Min.
krimelig anbraten. Die Zwiebeln und den
Knoblauch zugeben und 1-2Min. mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Schupfnudeln braten

Die Schupfnudeln in einer grofen Pfanne
mit 3-4EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 7-
8Min. rundum goldbraun anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Sauce ansetzen

Das Fleisch mit den gehackten Tomaten
abléschen und alles bei niedriger Hitze ca.
5Min. sanft kécheln lassen. Nach Bedarf
etwas Wasser hinzufigen, falls die Sauce zu
stark eindickt. Mit der Worcestershiresauce
sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Spinat unterheben

Den Spinat unter die Bolognese heben und
vorsichtig rihren, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Die Schupfnudeln mit
der Sauce bolognese anrichten und mit
dem geriebenen Kéase garniert 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. @ay #marleyspooning
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