7 HELLO
FRESH

Pasta nach Carbonara Art

mit Bacon, Brokkoli und Kirschtomaten

Family Thermomix kocht - 748 kcal - Tag 5 kochen

iﬁ

frische Linguine Bacon (Scheiben)
3 l i !
Brokkoli rote Kirschtomaten
Kochsahne Huhnerbriihe
Hartkase ital. Art, gerieben Maisstarke

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 10[15]20] @ 25[25|25]



Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Wasser*, Salz*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groker Topf und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
frische Linguine 15) 250¢g 375¢g 500g
Bacon (Scheiben) 100g 125g 200g
Brokkoli DE 1 1 1
rote Kirschtomaten 125g 250g 250¢g
Kochsahne 7) 150g 225¢g 300g
Hihnerbriihe 4g 6g 8g
#fsr'gkase ital. Art, gerieben 40g 60g 80g
Maisstérke 6g 8g 12g

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

Portion

100g (ca. 500 g)

Brennwert 626 kJ/150 kcal 3130 kJ/748 kcal
Fett 66¢ 331g

- davon ges. Fettsauren 3,7¢g 18,5g
Kohlenhydrate 164¢g 82g

- davon Zucker 23g 115g
Eiweil} 69g 346g

Salz 0,54¢g 2,68¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktédnderungen
abweichen kénnen. Malgeblich 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!)

Ursprungslander: DE: Deutschland

Reichlich Wasser* in einen grof3en Topf fiillen, salzen*
und zum Kochen bringen.

Bacon in dlinne Streifen schneiden, in den Mixtopf
geben und 4 Min./120 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten.

Wéhrenddessen Brokkoli in mundgerechte Réschen
brechen oder schneiden.

Pasta und Brokkoli durch den Varoma-Behalter
abgiefRen und in den grofien Topf zuriickgeben. Die
Halfte des Hartkases dariiberstreuen.

Pasta und Brokkoliréschen ins kochende Wasser
geben und alles flir 4 - 5 Min. bissfest garen.

Sahne, Hiithnerbriihe, Salz* und Pfeffer* in den
Mixtopf zugeben und 6 Min./98 °C/Reverse/Stufe 1,5
kochen.

Wahrenddessen Maisstérke und 75 ml[100 ml| 150 ml]

Wasser* in eine kleine Schissel fiillen, miteinander
verriihren und mit dem Rezept fortfahren.

Wahrenddessen Kirschtomaten halbieren.

Thermomix® erneut programmieren:

3 Min./98 °C/Reverse/Stufe 3. Wasser und Starke
nochmals miteinander verriihren, Messbecherdeckel
abnehmen und Wasser-Stéarke-Mischung durch die
Deckeldffnung in den Mixtopf zugeben. Danach den
Messbecher wieder aufsetzen und zu Ende kochen.

Pasta in tiefen Tellern verteilen und mit Kirschtomaten
und restlichem Hartkase toppen und genieflen.

Sahnesofe mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Sollte Dir die SofSe zu dickfliissig sein, gib noch
etwas Wasser* dazu.

SahnesoRe aus dem Mixtopf Uiber die Pasta giellen,
alles gut vermengen und eventuell 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




