Spaghetti mit Paprikacremesof3e & Pinienkernen

Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegetarisch Family Klimaheld 25— 35 Minuten - 889 kcal - Tag 5 kochen

Spaghetti rote Spitzpaprika
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Hartkase ital. Ar‘t, geraspelt Pinienkerne
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Gewiirzmischung
»Hello Paprika“

Gemlisebriihpulver

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Wasser*, Ol*, Salz*

Kochutensilien
2 groler Topf, 1 Sieb und 1 Pirierstab

2P 3P 4P
Spaghetti 15) 270g 360g 500g
rote Spitzpaprika NL | ES | MA 2 3 4
Schalotte DE | NL | FR 1 1,5%* 2
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Basilikum 10g 10g 10g
Frischecreme 7) 150g 200g 300g
_r;!)agkase ital. Art, geraspelt 40g 60g 80g
Pinienkerne 20g 30g 40g
g:;/rli.lkrgmlschung »Hello 4g 6g 8g
Gemusebriihpulver 10) 4g 6g 8g

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

e caa10y
Brennwert 916 kJ/219kcal 3721 kJ/889 kcal
Fett 86¢g 348¢g
- davon ges. Fettsauren 45¢g 18,2g
Kohlenhydrate 269¢g 109,3g
- davon Zucker 35g l44¢g
Eiweil} 78g 319¢g
Salz 0,64¢g 261lg

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: 7) Milch (einschlielich Laktose) 8) Eier 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
MA: Marokko FR: Frankreich

In demselben Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* bei
mittlerer Hitze erhitzen. Paprika, Schalotte und
Knoblauchhalften darin 8 - 10 Min. anrdsten, bis die
Paprika weich ist. Dabei gelegentlich umriihren.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. In einem groflen Topf ohne Fettzugabe Pinienkerne
2 -3 Min. rdsten, bis sie anfangen zu braunen.

Spitzpaprika langs halbieren, entkernen und in 2 cm
Herausnehmen.

Stiicke schneiden.
Schalotte grob wiirfeln.
Knoblauch abziehen und halbieren.

Spaghetti auf Teller verteilen, mit gerosteten
Pinienkernen, Hartkase-Flakes und
Basilikumblattern toppen und genieRen.

Wenn das Gemiise weich ist, Topf vom Herd nehmen,
50 ml [75 ml | 100 ml] Wasser*, Gemiisebriihpulver,

Gewiirzmischung ,Hello Paprika“ und Frischecreme
dazugeben und mit dem Pdirierstab fein pirieren. Mit

Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einen zweiten groRen Topf reichlich heifles Wasser*
fullen, kréftig salzen* und aufkochen lassen.

Spaghetti in den Topf geben und 7 - 8 Min. bissfest
kochen.
Basilikumblatter in Streifen schneiden.
Fertig gegarte Spaghetti durch ein Sieb abgieRen, in
den Topf mit der SoBe geben und durchmischen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




