Orzo mit selbst gemachtem Calabrese Pesto

verstecktem Gemiise und grof3em Kasechip

Family Vegetarisch schnell Thermomix hilft - 708 kcal - Tag 3 kochen
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Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Wasser*, Olivenél*, Ol*, Salz*, Butter*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier, 1 Auflaufform und
1 grofRe Pfanne

2P 3P 4P
Orzo-Nudeln 15) 180g 240¢g 360g
Portobello-Pilze 2 3 4
rote Spitzpaprika NL | ES | MA 2 3 4
Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Basilikum 10g 10g 10g
Zitrone, gewachst ES | ZA | 1 1 1
AR|EG
Frischecreme 7) 100g 150g 200g
;I)ag;kase ital. Art, gerieben 40g 60g 80g
Gewdlrzmischung ,Hello
Paprika“ 48 6g 8g
Gemlisebriihpulver 10) 6g 8g 12g

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

1009 (ca 6405
Brennwert 466 kJ/111kcal 2961 kJ/708 kcal
Fett 46g 294¢g
- davon ges. Fettsauren 2,1g 13,1g
Kohlenhydrate 13g 828¢g
- davon Zucker 2,7g 169¢g
Eiweil} 42g 269g
Salz 0,49¢g 3,14g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich 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 ZA: Siidafrika AR: Argentinien EG: Agypten

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Spitzpaprika halbieren, entkernen und in je 3 Stiicke 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Portobellostiicke zugeben
teilen. und 5 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81* erhitzen
und zerkleinerten Zwiebel-Portobello-Mix darin

3 -4 Min. anschwitzen.

Portobellos in grobe Stiicke schneiden.

Paprika in eine Auflaufform geben, mit 1 EL

[1,5EL | 2 EL] Olivenél*, Salz* und Pfeffer* vermengen
und flr 10 - 12 Min. im Ofen backen, bis die Paprika
weich ist.

Wahrenddessen fortfahren.

Wenn die Paprika gar ist, die Auflaufform aus dem Ofen
nehmen.

Paprikastiicke, ,,Hello Paprika“, die Halfte der
Basilikumblatter, restlichen Hartkase und Saft aus
1[1] 2] Zitronenspalte in den Mixtopf geben und

7 Sek./Stufe 8 piirieren. Calabrese Pesto mit Salz*,
Pfeffer* und nach Belieben mit etwas Zitronensaft
abschmecken.

Die Halfte des Hartkases auf einem mit Backpapier
belegten Backblech zu 2 [3 | 4] flachen Haufchen
verteilen und im Ofen fiir ca. 5 - 7 Min. backen, bis die
Chips goldbraun sind. Herausnehmen und auf dem
Blech abkiihlen lassen.

Wéhrenddessen Basilikumblatter von den Stangeln
abzupfen.

gewachste Zitrone

Bitte beachte, dass die im Lieferumfang enthaltene Schale der Zitrone méglicherweise konventionell mit
Bienenwachs behandelt wurde und diese somit nicht als vegan ausgewiesen werden kann. Fiir die Zubereitung
des Gerichts wird die Schale der Zitrone jedoch nicht bendtigt.

Zwiebel abziehen, halbieren, in den Mixtopf geben und

Pfanneninhalt mit 360 ml [480 ml| 720 ml] Wasser*
abloschen. Gemiisebriihpulver zugeben und
aufkochen lassen.

Orzo zugeben und abgedeckt fiir 12 - 15 Min. auf
mittlerer Stufe kdcheln lassen, bis die Orzo-Nudeln gar
sind.

Zitrone in 6 Spalten schneiden und fortfahren.

Sobald die Orzo-Nudeln gar sind, das Calabrese Pesto,
die Hélfte von der Frischecreme und 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Butter* untermengen. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Restliche Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

Orzo-Nudeln auf Teller verteilen und nach Belieben
mit restlicher Frischecreme und Basilikum toppen. Mit
Kasechips garnieren und genielien.



