MARLEY SPOON

FleiSCh bé"chen mit SChwa erOhI-PaSta Gegen Pasta mit Fleischbéllchen gibt es schon ganz grundsétzlich nichts einzuwenden.

Wenn dann noch fruchtige Kirschtomaten, wirziger Schwarzkohl und eine aromatische
und Zitronen-Ka pern—Sauce Sauce mit Zitronensaft und Kapern dazukommen, dann steht die Tir zum Pastahimmel

auf Erden ganz weit offen ...

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 500g Torchiette '

. 2 Packungen Schwarzkohl

+ 2 Packungen Kirschtomaten

+ 1 Knoblauchzehe

- 20g frisches Basilikum &
Petersilie

+ 2 unbehandelte Zitronen

+ 1 Packung Rinderhackfleisch

+ 2 Packungen Kapern

Was du zu Hause benétigst
» 2EL Butter 7
+ 1TL Weizenmehl !

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf

- groBe Pfanne
+ Messbecher

- Kichenreibe

- Zitronenpresse
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 891kcal, Fett 33.3g,
Kohlenhydrate 104.5g, Eiweil3 43.1g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Den Schwarzkohl vom Strunk
befreien und in feine Streifen schneiden. Die
Tomaten halbieren. Den Knoblauch schélen
und fein wirfeln. Die Krduter abzupfen und
fein schneiden. Die Zitronenschale
abreiben, dann 1 Zitrone auspressen, die
iibrige Zitrone in Spalten schneiden.

4. Hackbéllchen braten

Die Hackbéllchen in einer groBen Pfanne
mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca.
5min. rundum goldbraun anbraten. Die
Tomaten dazugeben und weitere 3-4Min.
braten. Die Hackbéllchen und die Tomaten
aus der Pfanne nehmen und bis zum
Servieren warm halten.
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2. Hackballchen formen

Das Hackfleisch mit dem Knoblauch, 2EL

Krautern sowie je 1 kréftigen Prise Salz und

Pfeffer gut verkneten und mit
angefeuchteten Handen zu walnussgroBBen
Fleischballchen formen.

5. Sauce zubereiten

Die Kapern mit 1TL Mehl im Bratfett
verrihren, dann mit dem Zitronensaft und
100ml Kochwasser abléschen. 2EL Butter
unterrihren und die Sauce mit dem
Zitronenabrieb sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Pasta und Kohl kochen

Die Pasta und den Schwarzkohl in das
kochende Wasser geben und 6-8Min. garen,
bis die Pasta bissfest ist. ca. 200ml
Kochwasser abschopfen, dann in ein Sieb
abgieBen.
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6. Pasta fertigstellen

Die Pasta, ca. 1/3 der Tomaten und die 1/2
der restlichen Krauter mit der Sauce
vermengen, dabei nach Bedarf etwas
Kochwasser hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf Teller verteilen. Die
Fleischballchen und die restlichen
Tomaten auf der Pasta anrichten, mit den
restlichen Krautern garnieren und mit den
Zitronenspalten 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. eay #marleyspooning
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