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Frische Linguine mit Antipasti-Gemuse

Kalamata-Oliven und Basilikumfrischkase

Vegetarisch Zeit Sparen 15— 25 Minuten - 961 kcal - Tag 5 kochen
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Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*
Zucker*, Ol*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien
1 groRRe Pfanne, 1 grofRen Topf, 1 Sieb und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
frische Linguine 8) 15) 375¢g 500g 750¢g
Tomatensugo 300g 400g 600 g
rote Kirschtomaten 125g 250g 375g
Eglﬁ:mete Tomaten mit 100¢g 150¢g 200g
Kalamata-Oliven ohne Stein 70g 70g 140g
Basilikum 10g 10g 10g
Frischecreme 7) 100g 150g 200g
;|)a£§kase ital. Art, geraspelt 20g 20g 40g

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

Portion

100g (ca.560g)
Brennwert 725kJ/173 kcal 4022 kJ/961 kcal
Fett 63g 349¢g
- davon ges. Fettsauren 23¢g 126g
Kohlenhydrate 24g 1333g
- davon Zucker 41g 229g
Eiweil} 56¢g 309¢g
Salz 1,07g 591g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen konnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

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

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Fiir die Pasta heilRes Wasser* in einen groften Topf
geben, Wasser salzen* und aufkochen lassen.

Wahrenddessen mit dem Rezept beginnen.

Basilikumblatter fein hacken. In einer kleinen Schiissel Frischkase und gehackten Basilikum
vermengen und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Getrocknete Tomaten in 1 cm grofRe Streifen schneiden.

Frische Pasta im groRen Topf fiir 3 - 4 Min. bissfest kochen. Danach durch ein Sieb abgieRen.

In einer groRen Pfanne 1 EL[1,5EL | 2 EL] OL* erhitzen und darin Kirschtomaten, getrocknete
Tomaten und Oliven 2 Min. anbraten.

Benutze auch das Ol der Tomaten beim Braten, da steckt viel Geschmack drin.

Pfanneninhalt mit TomatensoBe abldschen. Gekochte Pasta zu der SoBe in die grofie Pfanne
geben, gut vermischen und kurz wieder erhitzen. Mit Salz*, eine kréftige Prise Zucker* und
Pfeffer* abschmecken.

Pasta auf tiefe Tellern verteilen, Basilikum-Frischkase in Klecksen dariiber verteilen und mit
Hartkaseflakes toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




