" HELLO Cremige Hirtenkase-Tomaten-Pasta mit Pinienkernen
g FRESH Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegetarisch Klimaheld unter 650 Kalorien Thermomix kocht - 633 kcal - Tag 3 kochen
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Gewiirzmischung Balsamicocreme
,»Hello Buon Appetito*
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivendl*, Salz*, Pfeffer*, Honig*, Wasser*, Ol*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groRe Schiissel und 1 grofRer Topf

2P 3P 4P
frische Linguine 15) 250¢g 375g 500g
Hirtenkase 7) 100g 150g 200g
Kirschtomatenpolpa 400g 600 g** 800g
Basilikum 10g 10g 10g
Rucola 50g 75g 100g
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Pinienkerne 10g 20g 20g
Tomatenmark 35g**  52,5g** 70g
e R TR
Balsamicocreme 14) 12g 18g** 24g

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

100g (cz.c.)ztégng)
Brennwert 593 kJ/142 kcal 2647 kJ/633 kcal
Fett 382¢g 17,04¢g
- davon ges. Fettsduren 1,28¢g 573g
Kohlenhydrate 20,03 g 89,42¢g
- davon Zucker 3,82g 17,07g
Eiweil} 590g 26,34¢g
Salz 0,353g 1,575¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

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

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

Ursprungslédnder: ES: Spanien

Basilikum in grobe Stiicke schneiden, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. Balsamicocreme, 10 g

[15 g | 20 g] Olivendl*, 10 g [15 g | 20 g] Wasser™,

Salz* und Pfeffer* zugeben und 10 Sek./Stufe 2,5
vermischen. Dressing in eine grofie Schiissel umfiillen,
Rucola halbieren und unter das Dressing heben.

Mixtopf spiilen und trocknen.

In einer kleinen Pfanne Pinienkerne ohne Fettzugabe
bei mittlerer Hitze rosten, bis sie fein duften und zum
Salat in die Schiissel geben. Untermischen und Salat
mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. 10 g [15 g | 20 g] 61* zugeben und

3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten.

Tomatenmark und ,Hello Buon Appetito“ in den
Mixtopf zugeben und 1 Min./100 °C/Stufe 1 dlinsten.
Kirschtomatenpolpa, 1 TL [1,5 TL | 2 TL] Honig*, Salz*
und Pfeffer* zugeben und 8 Min./100 °C/&§%/Stufe 1
kochen.

Wahrenddessen die Pasta zubereiten.

Feta zur SoBe in den Mixtopf broseln und
3 Min./98 °C/Stufe 1 garen.

SofRe zur Pasta in den Topf geben und gut
durchmischen.

Evtl. schluckweise aufgefangenes Kochwasser
dazugeben und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einen grofRen Topf reichlich heilles Wasser* fiillen,
salzen* und aufkochen.

Linguine in den Topf mit kochendem Wasser* geben
und 3 - 4 Min. bissfest kochen.

Danach durch den Varoma-Behalter abgiefien, dabei
50 ml[75 ml | 100 ml] Kochwasser auffangen.

Wahrenddessen fortfahren.

Feta-Tomaten-Pasta auf Teller verteilen und mit
Rucola-Salat toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




