MARLEY SPOON

Met dit fijne pastagerecht van chef Martina gooi je hoge ogen aan tafel. Het ziet er

Handgesneden paSta met mozzare"a prachtig uit dankzij de verse lasagnebladen die je zelf in brede repen snijdt. Lang duurt

en een truffel—walnotenpesto met spinazie het niet, dus we scharen deze graag onder het kopje 'minimale moeite, maximaal

resultaat’.
@ ca. 25min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

« 1 prei

- 1 blokje harde kaas 3”7

+ 1 teen knoflook

+ 1 zakje walnoten 15

+ 1x babyspinazie

. 2 flesjes truffelolie

+ 2509 verse lasagnebladen 13
+ 1 bol mozzarella?

Wat je thuis nodig hebt
 peper en zout
- olijfolie

Kookgerei

- grote kookpan

- middelgrote koekenpan
« staafmixer met beker

« fijne keukenrasp

- zeef

Vergeet niet je versproducten van

tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen

kleine steentjes bevatten.

Allergenen

gluten (1), eieren (3), melk (7), noten
(15). Kan sporen van andere allergenen
bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 855kcal, vet 44.1g,
koolhydraten 77.89g, eiwit 33.7g

1. Ingrediénten voorbereiden

Kook ruim zout water in een grote kookpan.
Snijd de preiin dunne ringen en rasp de
harde kaas fijn. Pel en hak de knoflook fijn.

4. Pesto toevoegen

Schep de pasta om met de pesto en voeg
daarbij geleidelijk wat kookwater toe om de
saus te binden. Proef of je nog peper of zout
wil toevoegen.

2. Pesto maken

Verhit een droge, middelgrote koekenpan
op middelhoog vuur en rooster de
walnoten 2-3min. Doe ze in een hoge
(maat)beker met 1 hand spinazie, de helft
van de knoflook, de geraspte kaas, 1el
truffelolie, 2el water en een flinke snuf zout.
Pureer tot een pesto.

5. Groenten roerbakken

Verhit de gebruikte koekenpan op
middelhoog vuur met Tel olijfolie. Voeg de
prei en de knoflook met een flinke snuf zout
toe en bak ca. 4min. Voeg de rest van de
spinazie toe en roerbak 1-2min tot de
blaadjes zijn geslonken. Zet het vuur uit en
proef of je nog peper en zout wil toevoegen.

3. Pasta koken

Snijd de lasagnevellen in de lengte in brede
repen. Voeg ze toe aan het kokende water
en kook ze in 7-8min beetgaar. Vang bij het
afgieten een kopje kookwater op en doe
de pasta terug in de kookpan.

6. Mozzarella scheuren

Scheur de mozzarella in stukken. Schep de
pasta op, verdeel de groenten erover en
top met de mozzarella. Bedruppel met de
rest van de truffelolie.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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