» HELLO Pasta Bufala mit Pistazien und Cherry-Tomaten
_ FRESH getoppt mit Buffelmozzarella

Extra schnell Vegetarisch 15-25 Min-927 kcal

frische Linguine Biiffelmozzarella
(vegetarisch)
Knoblauchzehe Basilikum
Pistazienkerne rote Zwiebel
gerostet ganz
rote Cherry- Tomatensugo
Tomaten

S

rote Peperoncini

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's 1 Kleine Vorbereitung

Wasche Gemiise und Kriuter ab. Reichlich heisses Wasser* in einen grossen Topf fiillen, kraftig salzen* und einmal
. . - aufkochen lassen.
Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

o . ) Cherrytomaten halbieren.
Salz*, Pfeffer*, Olivendl*, Balsamico-Essig*

Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

Kochutensilien
1 Sieb, 1 grosse Bratpfanne, 1 grosser Topf
und 1 kleine Schiissel

Peperoncini halbieren, entkernen und fein hacken.

In einer kleinen Schiissel Tomaten, Basilikum, Peperoncini, 1 EL [2 EL] Olivendl*, 1 TL [2

Zutaten 2 ’ 4 Personen TL]Balsamicoessig*, Salz* und Pfeffer* vermengen.

2P 4P
frische Linguine 15) 1x 375g 2x 375g
Biiffelmozzarella

(vegetarisch) 7) 1x 125g 2x 125g

Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g

Basilikum 1x 10g 1x 10g

;’;srt];;nenkeme gerostet 1x 20g 2x 20g Fur- dle Sauce

rote Zwiebel 1x 80g 2x 80g F. Zwiebel fein wiirfeln.

rote Cherry-Tomaten Ix 250g 2x 250g h fein hack

Tomatensugo 1x 300g 2x 300g Knoblauch fein hacken.

rote Peperoncini 1x 15g 1x 15g In einer grossen Bratpfanne ohne Fettzugabe Pistazienkerne 1 -2 Min. rosten.

Herausnehmen und grob hacken.
Inder Bratpfanne 1 EL [2 EL] Olivendl* erhitzen.

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Zwiebel und Knoblauch darin 2 - 3 Min. anschwitzen.

Durchschnittliche Sugo hi ben und weitere 4 - 5 Min. kécheln. Mit Salz* und Pfeffer* wii
2 ugo hinzugeben und weitere 4 - 5 Min. kocheln. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.
Nahrwerte pro ‘6 gebenundwelt , row
(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.) Wahrenddessen Linguine in dem Topf mit kochendem Wasser 3 -4 Min. bissfest kochen.
Portion
1
00g (ca.600g)
Brenwert 644 kJ/154 kcal 3879 kJ/927 kcal
Fett 548 324¢g
—dav?n ges. 21g 129 3 Letzte Schritte
Fettsduren
Kohlenhydrate 206¢g 1243 ¢ Biiffelmozzarella halbieren.
-davon Zucker 338 196¢g Linguine durch ein Sieb abgiessen, zu dem Sugo geben und gut vermengen.
Eiweifs 528 312g Pasta auftiefe Teller verteilen, mit Pistazien-Tomaten-Salat toppen und halbierten
Salz 032¢g 193¢ . . .
Biiffelmozzarella mittig daraufanrichten.
Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger En Guete!
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und moglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Peperoncini Du liebst HelloFresh?
Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Peperoncini im Schérfegrad variieren kann. Gegen Capsaicin, Deine Freunde sicher auch! Lade sie
den scharfen Wirkstoff in Peperoncini, helfen fettreiche Lebensmittel wie Milch und Kése. Jjetzt iiber den QR Code oder tiber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




