HELLO
FRESH

Schupfnudeln mit veganem Pesto Rosso

Kirschtomaten und Rucola-Topping

unter 650 Kalorien Vegan Thermomix kocht - 634 kcal - Tag 3 kochen

@

Getrocknete Tomaten mit
Krautern

rote Kirschtomaten

Gewiirzmischung

»Hello Buon Appetito*
Sonnenblumenkerne Zwiebel
Gemiisebriihpulver Knoblauchzehe
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“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen
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Geschmack

thermomix
£ 25[25|30] @ 30[3035]



Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer®, Balsamicoessig*, Zucker*, Wasser*, Olivendl*,

or

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Schiissel, 1 grof3e Pfanne und
1 groRe Schiissel

Schupfnudeln 15)
Getrocknete Tomaten mit

Krautern
Paprika multicolor NL | BE

|ES

rote Kirschtomaten
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**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g
Brennwert 423 kJ/101 kcal
Fett 39¢g
- davon ges. Fettsduren 05¢g
Kohlenhydrate 133g
- davon Zucker 42¢g
Eiweil® 2,7g
Salz 0,79g

Portion

(ca.6309)
2655 kJ/634 kcal

246¢g
32g
832¢g
26,3g
169g
497g

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

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 10) Sellerie 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

BE: Belgien

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben und
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

In einer groflen Pfanne ohne Fettzugabe
Sonnenblumenkerne und zerkleinerten Knoblauch
fiir 2 - 3 Min. rosten, bis sie anfangen zu braunen und
danach beides in den Mixtopf geben.

Getrocknete Tomaten mit 1, Gemiisebriihe,
Hefeflocken, 50 g [75 g | 100 g] Wasser* und 10 g
[15 g| 20 g] Olivendl* und Pfeffer* in den Mixtopf
zugeben und 20 Sek./Stufe 8 pirieren. Pesto in eine
kleine Schiissel umfiillen.

In einer grofRen Schiissel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*,
1EL[1,5EL|2EL] Balsamicoessig*, 1 EL[1,5EL | 2 EL]
Wasser*, Salz*, Pfeffer* und eine Prise Zucker* zu
einem Dressing verriihren.

Kirschtomaten halbieren.

Rucola ggf. kleiner schneiden.

Kirschtomaten und Rucola und in die groRRe Schiissel
mit dem Dressing geben und marinieren lassen.

Zwiebel abziehen, halbieren, in den Mixtopf geben
und 3 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern, mit dem Spatel nach
unten schieben, 10 g [15 g | 20 g] 61* zugeben und

3 Min./120 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten.

In der Zwischenzeit Paprika halbieren, entkernen und
in 1 cm Wiirfel schneiden.

Paprikawiirfel und ,Hello Buon Appetito“ in den
Mixtopf zugeben und 6 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1
dlinsten.

Wahrenddessen fortfahren.

100 g [150 g | 150 g] Wasser™*, die Halfte des Pestos,
Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben und
4 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 garen.

Sofe in die Pfanne zu den Schupfnudeln geben,
vermischen und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In der grofken Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*
erhitzen und Schupfnudeln darin 6 - 8 Min. anbraten,
bis sie gut gebrdunt ist. Dabei gelegentlich umrihren.

Wahrenddessen den Salat zubereiten.

Schupfnudeln auf tiefe Teller verteilen, den
Rucola-Salat dariiber anrichten und mit dem restlichen
Pesto Rosso toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




