Farfalle Caprese mit Buffelmozzarella

Zucchini, Kirschtomaten und Basilikum

Vegetarisch Family 30 — 40 Minuten - 954 kcal - Tag 5 kochen

Knoblauchzehe
Zucchini Frischecreme

Tomatenpesto Basilikum

Q

Biiffelmozzarella Gemiisebriihe

Kirschtomaten

% g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Pfeffer*, Salz*

Kochutensilien

1 groRen Topf mit Deckel, 1 grofle Pfanne mit Deckel,
1 hohes Riihrgefél und 1 Sieb

Farfalle 15)

Knoblauchzehe ES

Zucchini DE |[NL|ES |MA|IT
Frischecreme 7)
Tomatenpesto 14)
Basilikum

Buffelmozzarella 7)
Gemuisebriihe 10)
Kirschtomaten

2P
270g
0’5**
1
100g
50g
10g
1
4g
125g

3P
360¢g
0,75**
2
150g
75g
10g
1’5**
6g
250g

4P
500¢g
1
2
200g
100g
10g
2
8g
250g

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

100g
Brennwert 869 kJ/208 kcal
Fett 746¢g
- davon ges. Fettsauren 444¢g
Kohlenhydrate 2246¢g
- davon Zucker 2448
Eiweil} 737g
Salz 0,691g

Portion

(ca.460 g)
3991 kJ/954 kcal

3422g
20,39g
103,09
1121g
33,82¢g
3,172g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

MA: Marokko IT: Italien

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Einen grofRen
Topf mit dem heiRem Wasser* fiillen, salzen* und
einmal aufkochen lassen. Farfalle darin ca. 12 Min.
(oder nach eigenem Geschmack) bissfest garen.
Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Pasta nach der Garzeit durch ein Sieb abgiefRen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1*
erhitzen und darin Zucchinihalbmonde, gewiirfelten
Knoblauch 3 - 4 Min. anbraten. Hitze reduzieren,
Pfanneninhalt mit Frischkadse-Mischung abloschen
und kurz vermengen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Basilikumblatter abzupfen. Ein paar Blatter zur
Dekoration beiseitelegen und den Rest fein hacken.

Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini langs
halbieren und in 0,5 cm diinne Halbmonde schneiden.

Kirschtomaten halbieren.

Wahrenddessen Biiffelmozzarella in mundgerechte
Stlicke zupfen.

Pasta und Kirschtomaten in die Pfanne zum Gemiise
mit der SoBe geben und vermengen. Pasta mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken. Pfanneninhalt mit
Mozzarellastiicken toppen, Deckel aufsetzen und

1 -2 Min. erhitzen, bis der Kése zerlaufen ist.

In einem hohen Rihrgefal Frischkdse, Tomatenpesto,
Gemiisebriihe und Basilikum mischen und mit etwas
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Fertige Pasta auf Teller verteilen, mit restlichem
Basilikum bestreuen und genieflen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




