T HELLO  Spaghetti mit Zucchini-Basilikum-Pesto
FRESH mit Kirschtomaten und Cashew-Hefe-Topping

Vegan Thermomix hilft - 836 kcal - Tag 5 kochen

Spaghetti Zucchini

A

rote Kirschtomaten Schalotte
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Knoblauchzehe Zitrone, ungewachst
Basilikum Basilikumpaste
B

gerostete Cashewkerne Hefeflocken

Gewiirzmischung Gemiisebriihpulver
»Hello Buon Appetito*

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[25|30] @ 30[3035]




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Olivendl*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groRer Topf, 1 kleine Schissel und
1 grofRe Pfanne

2P 3P 4P
Spaghetti 15) 270g 360g 500¢g
Zucchini DE |NL|ES | MA|IT 1 2 2
rote Kirschtomaten 250g 375g 500g
Schalotte DE | NL | FR 1 1 2
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Zitrone, ungewachst ES |
ZA|AR 1 1 1
Basilikum 10g 10g 10g
Basilikumpaste 15ml 24 ml 30ml
gerostete Cashewkerne
2) 25) 40g 60g 80g
Hefeflocken 10g 15g 20g
Gewiirzmischung ,Hello
Buon Appetito® 28 48 48
Gemusebriihpulver 10) 6g 8g 12g

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

100g 500G
Brennwert 706 kJ/169 kcal 3497 kJ/836 kcal
Fett 57g 282g
- davon ges. Fettsauren 11lg 54¢g
Kohlenhydrate 228¢g 113g
- davon Zucker 29¢g l44g
Eiweil} 59g 293¢
Salz 0,38¢g 1,89g

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

Allergene: 2) Schalenfriichte 10) Sellerie 15) Weizen 25) Kaschuniisse

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko IT: Italien FR: Frankreich ZA: Siidafrika AR: Argentinien

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

In einen grofien Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen,
kraftig salzen* und aufkochen.

In der Zwischenzeit Cashewkerne, Hefeflocken und
0,25TL[0,3 TL| 0,5 TL] Salz* in den Mixtopf geben,

4 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in eine kleine Schiissel
umfiillen.

Grobe Basilikumstiicke, Knoblauch und Schalotte
in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern

und mit dem Spatel nach unten schieben. Zucchini,
100 g [150 g | 200 g] Kochwasser, Gemiisebriihe,
»Hello Buon Appetito“, Basilikumpaste, Halfte der
Cashew-Mischung, Zitronenabrieb, Saft von 2 [3 | 4]
Zitronenspalte, 10 g [15 g | 20 g] Olivendl*. Salz* und
Pfeffer” in den Mixtopf zugeben und 20 Sek./Stufe 8
purieren.

Kirschtomaten halbieren.

Zitrone heil waschen und 1 TL[1,5 TL |2 TL] der Schale
fein abreiben. Zitrone in 6 Spalten schneiden.

Spaghettiin dem kochenden Wasser 7 - 8 Min. bissfest
garen. Danach durch den Varoma-Behalter abgief3en,
dabei 100 ml [150 ml | 200 ml] Kochwasser auffangen
und Spaghetti zuriick in den Topf geben.

Fir die Deko ein paar Blatter vom Basilikum abzupfen
und beiseitelegen. Restlichen Basilikum und in grobe
Stiicke schneiden.

Schalotte und Knoblauch abziehen, Schalotte
halbieren.

Wahrenddessen fortfahren.

Zucchini in grobe Stiicke schneiden.

In einer grofRen Pfanne, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenol*
erhitzen, Tomatenhalften zugeben und 3 - 4 Min.
anbraten. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Spaghetti mit Pesto auf tiefe Teller verteilen. Mit
gebratenen Tomaten, restlichen Cashew-Hefeflocken
und restlichen Basilikumblattern toppen.

Pesto in den Topf zur Pasta geben, alles gut vermengen
und 1 -2 Min. unter Rithren erwarmen. Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




