DINNERLY

Pes'l'o_Tor'I'e"oni m" Kurbispuree VYer liebt sie nic':ht, <?I.ie I.<Iein<j:‘n, aber feinen Tortelloni mit leckerer Peétofgllung?. Die
] . . sind schon alleine fur sich ein wahrer Gaumenschmaus und zudem in Windeseile
dazu feiner Spinat mit Tomaten zubereitet — wir setzen heute aber noch einen drauf und zaubern mit cremigem

N Kurbis, frischem Spinat und einem Hauch Tomaten ein farbenfrohes Comfortfood!
@ ca. 25min % 2 Portionen



WAS DU VON UNS BEKOMMST
- 1Hokkaidokurbis

- 250g Pesto-Tortelloni 137

- 1Tomate

- 50g Babyspinat

WAS DU ZU HAUSE BENOTIGST
- 2 Knoblauchzehen

. 2EL Butter?

- Salz und Pfeffer

. Zucker

- Olivendl

KUCHENUTENSILIEN

- Backofen

- Backblech und Backpapier

- mittelgroBer Topf mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne

. Sieb

- Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemtuse vor der
Zubereitung grundlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

KOCHTIPP

Wer das Kirbispuree nicht zu fein mag,
verwendet statt dem Mixer einen
Kartoffelstampfer.

ALLERGENE
Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

NAHRWERTANGABEN PRO

PORTION
Energie 633kcal, Fett 30.0g,
Kohlenhydrate 72.2g, Eiweil3 16.6g

1. Kiirbis schneiden

Den Backofen auf 240°C Umluft vorheizen.

2 Knoblauchzehen schdlen und fein wirfeln.
Den Kurbis vierteln, entkernen und in ca. lcm
groBe Wurfel schneiden.

4. Tortelloni kochen

Die Tortelloni in das kochende Wasser geben
und 4-5Min. kochen, in ein Sieb abgieen und
abtropfen lassen. Zurlck in den Topf geben
und abgedeckt warm halten.

@

2. Kuirbispliree zubereiten

Den Kurbis auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen, mit 1EL
Olivendl betrdufeln und mit je 1 Prise Salz und
Pfeffer wiirzen. Im Ofen ca. 15Min. backen, bis
die Kurbiswurfel weich sind. Dann mit 1EL
Butter mit einem Stabmixer cremig purieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

/
=
5. Fertigstellen & servieren

Den Knoblauch in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1EL Butter bei mittlerer Hitze ca. IMin.
anbraten. Den Spinat dazugeben und unter
RUhren zusammenfallen lassen, die Tomaten
einrhren und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Tortelloni in die Pfanne
geben und mit der Sauce vermengen. Die
Tortelloni auf dem Kiurbispuree anrichten und
servieren.
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3. Tomate plrieren

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser flur die Tortelloni zum
Kochen bringen. Die Tomate vierteln, den
Strunk entfernen und die Tomate in 0,5-1cm
grofBe Wirfel schneiden. In einem hohen
Gefdal mit 1EL Wasser sowie Zucker, Salz und
Pfeffer nach Geschmack bis zur gewlnschten
Konsistenz purieren.

6. Die Milch macht’s?

Vielleicht haben wir es schon mal erwdhnt:
(Fast) alles schmeckt noch besser mit Kase.
Und da wir uns nicht mit durch Jahrhunderte
tradierten Erkenntnissen anlegen wollen,
empfehlen wir ganz regelkonform ein wenig
geriebenen Hartkdse obendrauf. Schon, oder?
... Wie, nicht so schén? Zu viel Kuh? Es
schmeckt nattrlich auch ohne ganz famos!
Und Ubrigens: Olivendl statt Butter geht auch
(fast) immer!

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 311 98 088
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf dinnerly.de an. e a v #dinnerly
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