MARLEY SPOON

Ricotta-Spinat-Tortelli mit Schweinehack
und gebratenem Apfel, dazu Gurken-Mohn-Salat

@ ca. 20min % 2 personen

Was hier so wunderbar cremig aussieht, ist genau das: cremig. Und lecker. Und
besonders! Denn in der ganzen Cremigkeit versteckt sich heimlich ein frisch-aromatischer
Apfel und auch das saftig-wiirzige Schweinehack ist heute eher in Camouflage unterwegs.
Génzlich ungetarnt und nicht minder raffiniert: der Gurkensalat mit Mohn. Aber um
ehrlich zu sein - wir waren schon bei ,Ricotta-Spinat-Tortelli” Gberzeugt.



Wat je van ons krijgt
+ 2509 tortelli met ricotta & £

spinazie 123 N ¥
+ 1 appel \ _()
+ 1 teen knoflook : ‘(
+ 1 blokje Italiaanse kaas 3 p
- 2509 varkensgehakt

- 1 zakje goulashkruiden 1. Zutaten vorbereiten 2. Apfel braten 3. Sauce zubereiten
+ 1 kuipje créme fraiche 3

+ 1 komkommer In einem mittelgroBen Topf ausreichend Die Apfelscheiben in einer mittelgroBen In der Pfanne erneut 1EL Olivendl erhitzen
+ 1 zakje maanzaad gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen  Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze und den Knoblauch und das Hackfleisch
. . . bringen. Den Apfel vierteln, entkernen und unter gelegentlichem Rihren ca. 4Min. mit der Y2 der Gewiirzmischung und 1 Prise
Wat je thuis nodig hebt quer in diinne Scheiben schneiden. Den anbraten. Aus der Pfanne nehmen und Salz bei mittlerer bis starker Hitze 4-5Min.
° [PS[PER S A Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Den beiseitestellen. goldbraun anbraten. Die Créme fraiche
» 40ml olijfolie Kése grob reiben. unterriihren, die Apfel dazugeben und
» 10ml azijn 30Sek.-TMin. erwadrmen. Die Pfanne mit der

Sauce vom Herd nehmen und

Kookgerei o
beiseitestellen.

- middelgrote kookpan

« middelgrote koekenpan
+ keukenrasp

- zeef of vergiet

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

Allergenen g it 22

el CBE iz e (e e 4. Pasta kochen 5. Salat zubereiten 6. Fertigstellen & servieren

sporen van andere allergenen bevatten.

Z;Z?;:Z:v:;ag;’:czzr;:r:iSgl Die Pasta in das kochende Wasser geben Die Gurke léngs vierteln und in breite Stiicke  Die Tortelli zur Sauce in die Pfanne geben

koolhydraten 69.5g, eiwit 45.5g und in 4-5Min. bissfest kochen. Mit einer schneiden. Je nach Geschmack ca. die und bei starker Hitze ca. TMin. unterrihren,
Tasse etwas Pastawasser abschépfen, dann %2 des Mohns mit 2TL Olivendl, 2TL Essig ggf. l6ffelweise Pastawasser zugeben. Vom
die Pasta in ein Sieb abgieBen und und je 1 Prise Salz und Pfeffer verriihren und ~ Herd nehmen und den Kése unterriihren, mit
abtropfen lassen. die Gurken mit dem Dressing vermengen. Salz und Pfeffer und ggf. der restlichen

Gewiirzmischung abschmecken. Die
Tortelli auf Teller verteilen und mit dem
Gurken-Mohn-Salat servieren.

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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