7 HELLO
FRESH

Penne mit BasilikumsofRe und Ofengemiise
getoppt mit Pinienkernen und Hartkase

Family Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 950 kcal - Tag 5 kochen

Kochsahne

Basilikum Gemiisebriihpulver
Schalotte Knoblauchzehe
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Hartkase ital. Art, geraspelt

Pinienkerne

>

Porree Gewiirzmischung
»Hello Buon Appetito*

Getrocknete Tomaten

Karotte
mit Krdutern

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

-Ohnekiinstliche Aromen
Natiirlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




I
Wasche Gemise und Krauter ab. t
|
*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Wasser*, Salz*, Pfeffer*, Ol*
Kochutensilien
1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse,
1 hohes Riihrgefél3, 1 Pirierstab, 1 groRer Topf, 2 Sieb und
1 kleiner Topf i a2 3
o2p 3p ap Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Porree und Karotte auf einem mit Backpapier In einen groflen Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen,
Penne 15) 270¢g 360¢g 500¢g Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze belegten Backblech verteilen (dabei etwas Platz fiir die kraftig salzen* und aufkochen.
ek ek . e
Koch.sahne 7 2B L3 ) S (200 °C Umluft) vor. Pinienkerne lassen). Pasta hinzugeben und 10 - 11 Min. bissfest garen.
Basilikum 10g 10g 10g bl h abzieh d dall .
Gemiisebrihpulver 10) 4g 6g 8g Karotte nach Belieben schélen, langs halbieren und in Knoblauch a ziehen, dazupressen und alles mit 1EL Wihrenddessen mit dem Rezept fortfahren.
* * *
Schalotte DE | NL | FR| ES 1 1 2 0,5 cm Halbmonde schneiden. [1,5 EL| 2 EL] Ol*, etwas Salz* und Pfeffer* vermengen. I den letzten 2 Min. der Gemiise-Backzeit die
Eg?ttl)(g:ecir;:lsr:rtEZeraspelt 1 1 1 Porree lings halbieren, griindlich auswaschen und in Im Ofen 14-17 !V”n~ backen, bis das Gemiise weichund  pjpjenkerne mit auf das Backblech geben.
7)8) 40g 80g 80g 0,5 cm Halbmonde schneiden. leicht gebraunt ist.
Pinienkerne 20g 30g 40g
Porree DE | NL | ES 1 1 2
Gewiirzmischung ,Hello
BT i T I I
etrocknete lomaten mi
Krots DE [ IL | NL| FR| weo he 0
arotte
IT|ES 2 € .
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig
Portion
100g (ca.570g)
Brennwert 701kJ/16T kcal 3976 kJ/950 kcal
Fett 63¢g 357g
- davon ges. Fettsauren 32¢g 184g
Kohlenhydrate 212¢g 1205
- davon Zucker 41g 234g
Eiweil} 58¢g 329g
Salz 0,64g 3,63g
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund . - . . . . . .
natilirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produkténderungen Blatter vom Basilikum abzupfen. Schalotte halbieren, abziehen und fein hacken. Pasta mit SoRe auf Tellern anrichten und mit dem
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen i . . X of . tlich Hartks d Pinienk
auf den Produktverpackungen. In einem hohen Riihrgefak Kochsahne, Getrocknete Tomaten fein hacken. engemuse, restlichem Hartkase und Pinienkernen
- . -l : . s . . 1 . . . " . toppen.
l:;l)e\l;\lg:i'z‘eer.\-,) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie Ba-5|[|-kumblatter (e‘t‘was f‘L:n’ die Dekoration ] In einem kleinen Topf 1EL [1,5 EL | 2 EL] 61* erhitzen. pp
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und mdglichen beiseitelegen), Gemiisebriihe, ,,HS"O. BU'OI‘I Appetito Zwiebel und getrocknete Tomaten hinzufiigen und
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung)) und 50 ml [75 ml | 100 ml] Wasser* mit einem ca. 1 Min. anschwitzen. Mit vorbereitetem Sahnemix
Ursprungsldnder: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande Pirierstab pUrieren. abléschen und ca. 1 Min. kochen.
FR: Frankreich IT: Italien ES: Spanien
Pasta durch ein Sieb abgieRen und gleich zuriick in
den groRRen Topf geben. SoRe zu der Pasta in den Topf
geben.
Halfte vom Hartkase hinzufligen und gut vermengen. Fur mghr Essens.freu(r.\)df-): )
Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




