AGNOLOTTI MIT EXTRA SCHWEINESTREIFEN,

dazu Walnusspesto und gebratene Zucchinischeiben
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frische Agnolotti mit Walnusskerne
Basilikumfillung

\

Knoblauchzehe Zucchini

-t

geriebener Hartkase Basilikumpaste
. i
Petersilie Schnittlauch
Gewiirzmischung Kirschtomaten

,HelloMediterraneo"“

Schweinefiltes

. . : Extra Leckerbissen! Deine Agnolotti mit Basilikumfiillung erfahren heute ein Upgrade durch saftig-
/ 10[10| 15] Min. @ 30/35 | 35] Min. : o . R . . . .
e ¢ wirzige Schweinestreifen. So verwdhnst Du Dich ganz besonders nach einem langen Arbeitstag.
& sure: @ Thermomix hilft . Das aromatische Highlight dazu ist Dein frisch zubereitetes Walnusspesto, das perfekt mit den
; ¢ angebratenen Zucchinischeiben zusammenpasst. Lass es Dir schmecken!
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Wasche das

GEHT'S

ZU BEGINN

Walnusskerne in eine Pfanne geben und
ohne Fettzugabe kurz rosten. Dabei darauf
achten, dass sie nicht verbrennen.
Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini
der Lange nach halbieren und in 0,5 cm diinne
Halbmonde schneiden.
Kirschtomaten halbieren.
Knoblauch abziehen und halbieren.
Petersilie in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden.
Schnittlauch in kurze Rollchen schneiden.
Reichlich heifles Wasser in einen grofen Topf
geben, salzen* und zum Kochen bringen.
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AGNOLOTTI KOCHEN

Agnolotti ins kochende Wasser geben
und 4 - 5 Min. bissfest garen. AnschlieRend
Agnolotti durch den Varoma-Behalter
abgieflen und zuriick in den Topf geben.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

ab.
Neben dem Thermomix” benétigst Du s und

FLEISCH VORBEREITEN

Schweinefilets in 1 cm dicke, etwas
langlichere Streifen schneiden und in eine
grolbe Schiissel geben. Gewiirzmichung
»HelloMediterraneo, Hilfte des
Knoblauchs, Salz' und Pfeffer* in den
Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Gewiirze aus dem Mixtopf zu den
Fleischstreifen geben, mischen und kurz
beiseite stellen. Mixtopf nicht spiilen.

GEMUSE UND FLEISCH

In einer groflen Pfanne 1 EL
[1Y2EL|2EL] Ol bei mittlerer Stufe erhitzen,
zuerst Schweinefiletstreifen und

Zucchinihalbmonde gemeinsam fiir 4 - 6 Min.

unter Wenden anbraten, bis Fleisch und
Zucchini gar und leicht gebraunt sind. Dann
die halbierten Kirschtomaten zugeben,
unterheben und dabei mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken.

Walnusspesto in den Topf zu den Agnolotti
geben und gut mischen.

FUR DAS PESTO

Restlichen Knoblauch, gerdstete
Walniisse, Petersilienstiicke und die Hilfte
des Hartkases in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 8 zerkleinern. Basilikumpaste, 30 g
[45 g| 60 g] Olivendl’,30 g [45 g | 60 g| kaltes
Wasser’, Salz* und Pfeffer* zugeben und
15 Sek./Stufe 5 zu einem feinen Pesto
verarbeiten. Einmal mit dem Spatel (iber den
Mixtopfboden riihren, um zu priifen ob das
Pesto gut gemischt ist. Eventuell nochmal
5 Sek./Stufe 6 mischen.

ANRICHTEN

Agnolottipasta auf Teller verteilen.
Gebratenes Gemiise und Fleischstreifen
darauf anrichten, mit Schnittlauch bestreuen
und mit restlichem Hartkase genieRen.

ZUTATEN

Zucchini N | 1 2 2
Knoblauchzehe 1 1 2
Kirschtomaten 100g 150g 200g
Schweinefilets 250g 375g 500g
?ﬁg%’hzlllgcllsi%eh#g eo" 2g 3g 48
Petersilie/Schnittlauch 10g 10g 10g
Walnusskerne 20g  30g 30g
Basilikumpaste 15ml 24ml  30ml
geriebener Hartkase 40g 60g 80g
fische Agmelotmit 400g G00g 800
Olivenol* fuir Schritt 3 30g : 45g | 60g
Wasser* fiir Schritt 3 30g | 45g : 60¢g
Ol* fur Schritt 5 1EL {1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas ibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 808 kJ/193 kcal 4561 kJ/1.090
keal

Fett 15¢g 87g

- davon ges. Fettsauren 6g 36g

Kohlenhydrate 1lg 7g

-davon Zucker 1g 5g

Eiweil} 12g 70g

Salz 1g 7g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

¢ Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide ) Eier 5) Milch 7) Schalenfriichte

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

Niederlande Polen Spanien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at
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