Italienische Pasta-Bowl mit Biuffelmozzarella

Zucchini, Paprika, Tomate und Basilikum-Pesto

Vegetarisch Thermomix hilft - 1101 kcal - Tag 5 kochen

Biiffelmozzarella

e Tomate Zucchini
4 rote Spitzpaprika Basilikum

Basilikumpaste Hartkase ital. Art, gerieben

Sonnenblumenkerne Knoblauch-Krauter Mix

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[25|30] @ 30[35|35]




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Salz*, WeiRweinessig*, Ol*, Balsamicoessig*,
Zucker*, Olivenol*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech, 1 Backpapier, 1 groRBe Schiissel,
1 groler Topfund 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Penne 15) 270g 360g 500g
Biiffelmozzarella 7) 125g 1875g** 250g
Tomate NL| ES | MA 2 3 4
Zucchini DE | NL | ES | MA 1 1 2
rote Spitzpaprika NL | ES | MA 1 2 2
Basilikum 10g 10g 10g
Basilikumpaste 15ml 24 ml 24 ml
_r;|)a\g§kase ital. Art, gerieben 20g 20g 40g
Sonnenblumenkerne 20g 20g 40g
Knoblauch-Krauter Mix 4g 6g** 8g

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

1009 <c2?$8ng)
Brennwert 878 kJ/210 kcal 4607 kJ/1101 kcal
Fett 10,7g 559¢
- davon ges. Fettsauren 34g 178¢g
Kohlenhydrate 209¢g 109,5g
- davon Zucker 29g 151g
Eiweil} Tg 369¢g
Salz 0,48¢g 251g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
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 NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko

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

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Enden der Zucchini abschneiden und Zucchini in

0,5 cm Scheiben schneiden.

Spitzpaprika halbieren, Strunk und Kerngehause
entfernen und Paprikahalften in 1 cm Streifen
schneiden.

Zucchinischeiben und Paprikastreifen auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen.

Gemiise mit Knoblauch-Krauter Mischung, 1 EL
[1,5 EL | 2 EL] Olivenél*, Salz* und Pfeffer* wiirzen und
das Gemiise 10 - 15 Min. backen.

Sonnenblumenkerne mit auf das Backblech geben und
fir 5 Min. résten.

Wahrenddessen in einen grofRen Topf reichlich heildes
Wasser™* fiillen, salzen*, zum Kochen bringen und mit
dem Rezept fortfahren.

Tomaten in diinne Spalten schneiden.

Kleine Basilikumblatter abzupfen. Restliche
Basilikumblatter und stiele beiseitelegen.

In einer kleinen Schiissel Tomatenspalten und kleine
Basilikumblatter mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenél*,
1TL[1,5TL|2TL] WeiBweinessig* und 1 Prise Zucker*
vermischen und kurz marinieren lassen.

Penne ins kochende Wasser geben und 10 - 12 Min.
bissfest garen.

Basilikum mit Stielen in ca. 2 cm Stiicke schneiden
und in den Mixtopf geben. Hartkase und
Sonnenblumenkerne zugeben, 8 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

Basilikumpaste, 30 g [45 g | 60 g] O1*,30 g [45 g | 60 g]
Wasser* Salz* und Pfeffer* zugeben und
15 Sek./Stufe 4 zu einem Pesto verriihren.

Gebackenes Gemiise in eine groRe Schiissel geben und
1EL[1,5EL |2 EL] Balsamicoessig* unterriihren.

Penne nach der Garzeit durch den Varoma-Behalter
abgieflen und zuriick in den Topf geben. Die Halfte des
Pestos dazugeben und alles gut miteinander mischen.

Penne auf tiefe Teller verteilen. Antipasti-Gemiise
und Tomatensalat dazu anrichten. Biiffelmozzarella
halbieren und je eine Halfte in die Mitte der Bowl
setzen. Biiffelmozzarella mit ein wenig Olivendl*
betraufeln und mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.
Pasta-Bowl mit restlichem Pesto genielRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




