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SpeCiaI v2: Pasta bolog nese met bio_ Er zijn gerechten waar we gewoon niet zonder kunnen. Neem bijvoorbeeld pasta

bolognese, terecht een geliefd gerecht bij jong en oud. Heb je deze klassieker ooit met
ehakt eraspte wortels gemaakt? Zo voeg je een extra portie umami toe aan je gerecht. En de
g P g gJ P eg

- verse basilicum willen we natuurlijk ook niet missen. Probeer het vanavond zelf uit!
met wortel en verse basilicum

@ 20-30min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

- 2009 biologische volkoren
fusilli 1

e 1 ui

+ 1 teen knoflook

- 1 wortel

- 2509 biologisch rundergehakt

- 1 stengel bleekselderij ?

- 1 blik tomatenblokjes

« 1 zakje runderbouillonpoeder

+ 1 zakje gedroogde oregano

+ 2 blokjes Italiaanse kaas 7

+ 10g verse basilicum

Wat je thuis nodig hebt

* peper en zout
- olijfolie

Kookgerei

- middelgrote kookpan

- middelgrote koekenpan
+ maatbeker

« keukenrasp

. vergiet

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
gluten (1), melk (7), selderij (9). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 912kcal, vet 37.3g,
koolhydraten 92.0g, eiwit 47.8g

1. Ui snijden

Breng in een middelgrote kookpan ruim
gezouten water aan de kook voor de pasta.
Pel de ui en de knoflook en snijd beide fijn.

ke

2. Wortel raspen

Schil of schrob de wortel en rasp 'm grof.

3. Gehakt bakken

Verhit een middelgrote koekenpan op hoog
vuur met 1el olijfolie en bak het gehakt in 3-
4min rul. Kruid met peper en zout. Snijd
ondertussen de bleekselderij in dunne
plakjes.

4. Saus maken

Voeg de ui, knoflook, wortel en
bleekselderij toe en bak ca. Tmin mee. Blus
af met de tomatenblokjes en 200ml water.
Los de helft van het bouillonpoeder op in
de saus en laat ca. 10-15min zachtjes koken
op laag vuur. Voeg evt. wat meer water toe
als het vocht te snel inkookt. Proef en breng
op smaak met de oregano, peper en zout.

5. Pasta koken

Voeg de pasta toe aan het kokende water
en kook in 11-13min beetgaar. Giet af in een
vergiet en laat uitlekken.

6. Smaakmakers voorbereiden

Rasp de kaas fijn. Pluk de
basilicumblaadjes van de steeltjes, snijd %
van de blaadjes fijn en roer ze door de
saus. Tip: als je wilt kun je de steeltjes ook
fijn snijden en door de saus mengen.
Serveer de pasta met de saus, kaas en de
rest van de basilicum.

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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