Schnelle Paccheri mit Pistazien-Gremolata

in zitroniger Mascarponesof3e

Vegetarisch Zeit sparen 15 Minuten - 3492 kJ/835 kcal - Tag 5 kochen

frische Paccheri Pistazien
Petersilie glatt Rosmarin
Knoblauchzehe Zitrone, gewachst

Gemiisebriihe geriebener Hartkase

Mascarpone Zucchini

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben

Olivendl*, Salz*, Pfeffer*




Wasche Gemise und Krduter ab.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

1 groRe Pfanne, 1 kleine Schiissel, 1 Knoblauchpresse,
1 Sieb, und 1 Gemisereibe

2P 3p 4p

frische Paccheri 15) 250g  375g 500g
Pistazien 28) 10g 20g 20g
Petersilie glatt/Rosmarin 10g 10g 10g
Knoblauchzehe ES 1 1,5%* 2
Zitrone, gewachst UY | RS | 1 1 1
ES|AR|TR

Gemiisebriihe 10) 4g 6g 8g

geriebener Hartkése 7) 8) 40g 60g 80g
Mascarpone 7) 125g** 187,5g** 250g
Zucchini ES | NL 1 2 2
Olivendl* Angaben im Text
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 librig

w00 oy
Brennwert 903 kJ/216 kcal 3492 kJ/835 kcal
Fett 1191¢g 46,04g
- davon ges. Fettsauren 6,17g 2383g
Kohlenhydrate 20,05g 77,49¢g
- davon Zucker 2,39g 9,25g
Eiweil} 3,30g 12,76 g
Salz 0,412¢g 1,59%¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

15) Weizen 28) Pistazien

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

Ursprungslander: UY: Uruguay RS: Serbien ES: Spanien
AR: Argentinien TR: Tirkei NL: Niederlande

2022-W11

Kochendes Wasser* in einen groRen Topf fiillen,
salzen™ und aufkochen lassen.

Die Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini in
ca.5cm lange und 1 cm breite Stifte schneiden.

Knoblauch abziehen.

Zitrone heil} abwaschen und Schale abreiben.
Zitrone danach in 4 Spalten schneiden.

Pistazien in einer grofRen Pfanne ohne Fettzugabe
1 -2 Min. résten, herausnehmen und fein hacken.

Petersilienblatter und die Halfte [drei Viertel |
alles] der Rosmarinnadeln fein hacken und in eine
kleine Schiissel geben.

Knoblauch in die Schiissel zu den Krautern pressen
und zusammen mit 1 TL[1,5 TL | 2 TL] Zitronen-
schale, Saft aus 1[1,5 | 2] Zitronenspalten, den
Pistazien, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*, Salz* und
Pfeffer* vermengen.

50 ml[ 75 ml| 100 ml] Pastawasser* abmessen
und kurz beiseitestellen.

Paccheri nach der Garzeit durch ein Sieb abgielRen.

Zucchinistifte mit dem Pastawasser und Saft aus
1[1,5| 2] Zitronenspalten abldschen.

Gemiisebriihe, 1 TL [1,5 TL | 2 TL] Zitronenschale,
Mascarpone und die Halfte des geriebenen
Hartkases in die Pfanne geben und fiir 2 - 3 Min.
unter Rihren einkdcheln.

Paccheri in die Pfanne geben und fiir 1 Min. kochen
lassen.

Nach Belieben mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Paccheri in das kochende Wasser geben und fiir
3 -5 Min. bissfest garen.

Wéhrenddessen 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl* in der
groRen Pfanne erhitzen.

Zucchinistifte hinzugeben und fiir 3 - 5 Min.
anbraten.

Paccheri mit der SoRe auf einem Teller anrichten
und mit dem restlichen Hartkase und der
Pistazien-Zitronen-Gremolata toppen.

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




