Hello Setmelle Fetluccine mil Tuivppelél,

FR ESH Austernpilzen, Champignons, Hartkase und Petersilie

TRUFFELOL

Triiffelél ist dank seines feinen Geschmacks
bei Feinschmeckern der ganzen Welt ein
gern gesehenes Prdsent.

Fettuccine Austernpilze
braune Champignons Petersilie

Knoblauchzehe Hartkase
-
Butter Truffelol

. . ¢ Schnell, schneller, Pasta! Unsere ,,getriiffelten Fettuccine sind ein wahres Blitzgericht, das Du im
S 10[15/20] Min. @ 20 [25/30] Min. : i . .
= :  Handumdrehen zubereitet hast. Die Pilze erhalten durch das Anbraten ein ganz besonderes Aroma,
& sure: D Thermomix hilft i das perfekt zu Deiner frischen Pasta passt. Fiir den vollkommenen, letzten Schliff lasst Du Dir von
- ¢ deinem Thermomix® helfen und zerkleinerst Knoblauch und Petersilie in Sekundenschnelle in

deinem Mixtopf. Lass es Dir schmecken! thermome



Wasche

ab.

G E H I 'S i Neben dem Thermomix" benétigst Du ,

FUR DIE PASTA

In einem grof3en Topf reichlich Wasser
mit Salz* zum Kochen bringen. Wenn
das Wasser- kocht, Fettuccine darin ca.
12 Min. bissfest garen. Wahrenddessen die
Pilzpfanne zubereiten.

PILZE ANBRATEN

Austernpilze und Champignonstiicke
in die Pfanne zugeben und 2 Min. ohne
Rihren anbraten. Danach Pilze umdrehen,
zerkleinerten Knoblauch und Petersilie aus
dem Mixtopf zugeben und wieder 3 - 4 Min.
anbraten. Pasta nach der Garzeit durch den
Varoma-Behilter abgieften, mit in die Pfanne
geben und unter die Pilze heben.

ZERKLEINERN

Hartkase halbieren, in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern und in
eine kleine Schiissel umfiillen. Petersilie mit
Stielen in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden, in
den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und die Hélfte davon in eine weitere kleine
Schissel umfillen. Knoblauch abziehen,
in den Mixtopf zugeben und 3 Sek./Stufe
8 zerkleinern.

PILZPFANNE VOLLENDEN

Pilzpfanne vom Herd nehmen,
restliche Butter und Truffel6lin die Pfanne
zugeben und schmelzen lassen. Jetzt erst
nach Geschmack kraftig mit Salz* und
Pfeffer wiirzen.

PILZE VORBEREITEN

Austernpilze zum Stiel hininca. 1 cm
breite Streifen zupfen. Braune Champignons
je nach Grofe vierteln oder achteln. In
einer groRen Pfanne Ol' mit der Halfte der
Butter stark erhitzen, bis die Butter etwas
braunlich ist.

Y& TIPP: Bei 3 oder 4 Portionen nimm besser
2 Pfannen.

ANRICHTEN

Pasta auf Tellern verteilen. Mit restlicher
zerkleinerter Petersilie und zerkleinertem
Hartkase bestreuen und genieRen!

ZUTATEN

: Fettuccine 250g 375g® 500g
Austernpilze 100g 150g 200g
braune Champignons 200g 300g 400g
Knoblauchzehe 2 3 4
Petersilie 20g  20g 20g
Hartkése 20g 30g® 40g
Butter 40g 60g 80g
Triiffeldl gml Lmle 16ml
ol 1%EL: 2EL 3EL
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

Brennwert 1.180 kJ/282 kcal 3.615 kJ/846 kcal
Fett g 21g
- davon ges. Fettsauren 2g 5g
Kohlenhydrate 47g 140g
- davon Zucker 2g 6g
Eiweild 10g 30g
Ballaststoffe 3g 8g
Salz lg 1g
ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide ) Eier 5) Milch

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