7 HELLO
FRESH

Spaghetti mit Zucchetti-Basilikum-Pesto

dazu Cherry-Tomaten und Cashew-Hefe-Topping

Vegan 25 — 35 Minuten - 830 kcal - Tag 5 kochen

Spaghetti Zucchetti
rote Cherry-Tomaten Eschalotte
i i
> 4
Knoblauchzehe Zitrone, ungewachst

Basilikumpaste

gerostete Cashewkerne Hefeflocken

Gewiirzmischung ,Hello
Buon Appetito®

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivenol*, Gemisebouillonpulver*, Pfeffer*, Salz*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 grossen Topf,
1 hohes Riihrgeféss, 1 kleine Schiissel, 1 Stabmixer,
1 Sieb und 1 Gemiiseraffel

2P 4P

Spaghetti 15) 1x 270g 1x 500g
Zucchetti 1x  220g 2x  220g
rote Cherry-Tomaten 1x 250g 1x 500g
Eschalotte 1x 50g 2x 50g
Knoblauchzehe 2Xx 4g 4x 4g

Zitrone, ungewachst 1x 90g** 1x N0g
Basilikum 1x 10g** 1x 10g
Basilikumpaste 1x 15ml 2x  15ml
%rzoss)tete Cashewkerne 2x 20¢ 4x 20g
Hefeflocken 2x 5g 4x 5g

Gewiirzmischung ,Hello
Buon Appetito® 1x 28 Ix 48
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

1009 (ca 5609
Brennuiert skl S30lcal
Fett 56g 279¢g
- davon ges. Fettsauren llg 54¢g
Kohlenhydrate 227g 1123g
- davon Zucker 28¢g l41g
Eiweiss 58g 289¢g
Salz 0.08¢g 0.38¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kdnnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 2) Schalenfriichte 15) Weizen 25) Kaschuniisse

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

In einen grossen Topf reichlich heisses Wasser* fiillen,
kraftig salzen* und aufkochen.

Zucchetti, Eschalottenspalten und Knoblauch auf
einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen,
dabei etwas Platz fiir die Cherry-Tomaten lassen. Alles
mit 1 EL [2 EL] Olivendl*, Salz* und Pfeffer* mischen
und im Ofen ca. 15 Min. backen, bis das Gemiise weich
ist.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Spaghetti in dem kochenden Wasser 7 - 8 Min. bissfest
garen. Danach durch ein Sieb abgiessen, dabei 100 ml

[200 ml] Kochwasser auffangen.

Zucchettiin 1 cm Scheiben schneiden. Zitrone heiss
waschen und 1 TL [2 TL] der Schale fein abraffeln.
Zitrone in 6 Spalten schneiden. Inzwischen in einem hohen Riihrgefass Cashewkerne,

Cherry-Tomaten halbieren und die letzten 5Min. neben  Hefeflocken und 0.25 TL [0.5 TL] Salz* mit dem

Eschalotte in Spalten schneiden. . . -
die Zucchetti auf das Backblech legen und mitbacken. Stabmixer fein mahlen. Cashewmischung in eine kleine

Knoblauch abziehen. Schissel fiillen.

Spaghetti mit Pesto auf tiefe Teller verteilen. Mit
gebackenen Tomaten, restlichen Cashew-Hefeflocken
und restlichen Basilikumblattern toppen.

Pesto und Spaghetti in den Pastatopf geben, alles gut
vermengen und nochmals 1 Min. erwdrmen. Mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken.

Zucchetti, Eschalotte und Knoblauch und das
aufgefangene Kochwasser in das hohe Riihrgeféss aus
Schritt 3 geben.

6 g [12 g] Gemiisebouillonpulver*,

»,Hello Buon Appetito, Basilikumpaste, Halfte der
Cashew-Mischung, Halfte Basilikum samt Sténgeln,
Zitronenabrieb, Saft von 2 [4] Zitronenspalten und
1EL [2 EL] Olivendl* dazugeben und alles mit dem
Stabmixer zu einem Pesto mixen.

Mit 0.25 TL [0.5 TL] Salz* und Pfeffer* abschmecken. Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder (iber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




T HELLO  Spaghetti with courgette and basil pesto
g FRESH with cherry tomatoes and cashew-and-yeast topping

Vegan 25-35 minutes - 830 kcal - Cook on day 5

/

Spaghetti Courgette
Red cherry tomatoes Shallots
i i
,JE\
Garlic clove Unwaxed lemon
Basil Basil paste

Roasted cashews Yeast flakes

®

“Hello Buon Appetito”
spice mix

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wash the vegetables and herbs.

Basics from your kitchen*

Olive oil*, vegetable stock powder*, pepper*, salt*

Cooking utensils

1 baking tray with baking paper, 1 large pot, 1 tall mixing
bowl, 1 small bowl, 1 hand blender, 1 sieve and 1 vegetable
grater

Preheat the oven to 220 °C top/bottom heat (200 °C fan Spread the courgette, shallot wedges and garlicon a Fill a large pot with plenty of hot water*, add plenty of
2P 4P oven). baking tray lined with baking paper, leaving some room salt* and bring to the boil.
zpaghetttti 15) ix Zg 8 ;X igg g Heat plenty of water in the kettle. for the cherry tomatoes. Mix Withfl tbsp. [2 tbsp.] olive Cook the spaghetti in the boiling water for 7-8 min.
OSIBELS X g 3 g . . . oil*, salt* and pepper* and bake for about 15 min. until ; i ; ;

Red cherry tomatoes 1x  250g  1x  500g Cut the courgette into 1 cm slices. Wash the lemon in the ve etablesparzpsoft until al dente. Then fjram in a sieve, keeping 100 ml
Shallots 1x  50g  2x  50g hot water and finely grate 1 tsp. [2 tsp.] of zest. Cut the & ' . [200 ml] of the cooking water”.
Garlic clove 2x  4g  4x  4g lemon into 6 wedges. Halve the cherry tomatoes and place on the baking tray  \jeanwhile, finely grind the cashews, yeast flakes and
Unvylaxed lemon 1x 90 g:: 1x  90g Cut the shallots into wedges. ngxt to the courgette and cook together for the last 5 0.25 tsp. [0.5 tsp.] salt* in a tall mixing bowl using the
Basi 1x 10g 1x  10g ) minutes. hand blender. Pour the cashew mixture into a small
Basil paste 1x 15ml 2x  15ml Peel the garlic. bow
Roasted cashews 2) 25) 2x 20g 4x 20g ’
Yeast flakes 2x 5g 4x 5g
“Hello Buon Appetito” 1x 2g 1x 4g

spice mix

**Note the quantity required. The quantity delivered in your box
differs from this quantity and some will be left over.

100g (appl?'g;tlggo 9
Calories 701 kJ/168 kcal 3471 kJ/830 kcal
Fat 56g 279¢g
- of which saturated fats llg 54g
Carbohydrate 27g 112.3g
- of which sugar 28¢g l4.1g
Protein 58g 289¢g
Salt 0.08¢g 0.38¢g

Please note that the nutritional information on the printed recipe may
vary due to natural fluctuations and changes to products at short notice.
Only the nutritional information on the product packaging is definitive.
Allergens: 2) Nuts 15) Wheat 25) Cashews Add the courgette, shallots, garlic and reserved cooking Add the pesto and spaghetti to the pasta pot, mix Apportion the spaghetti and pesto on deep plates.

(Please see the additional information on allergens and possible traces of water to the tall mixing bowl from step 3. well and heat for another 1 min. Season with salt* and Top with the roasted tomatoes, remaining cashew and
allergens on the packaging of the ingredients!) Add 6 gl12¢] vegetable stock powder*, the “Hello pepper*. yeast flakes and remaining basil leaves.

Buon Appetito”, half of the cashew mixture, half of the
basil including stems, lemon zest, juice of 2 [4] lemon
wedges and 1 tbsp. [2 tbsp.] olive oil* and mix with the
hand blender to make a pesto.

Season with 0.25 tsp. [0.5 tsp.] salt* and pepper™.

Love HelloFresh?

Your friends will surely love it too! Send
them an invite now using the QR code or at
www.hellofresh.ch/freunde!




7 HELLO
FRESH

Spaghettis au pesto de basilic et courgettes,

tomates cerises et sauce noix de cajou-levure

Vegetalien 25— 35 minutes + 830 kcal - Cuisiner au 5e jour

/

Spaghetti Courgettes
Tomates cerises rouges Echalote
i i
,JE\
Gousse d’ail Citron, non ciré
Basilic Pate de basilic

Noix de cajou grillées Flocons de levure

®

Mélange d’épices « Hello
Buon Appetito »

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Laver les légumes et les fines herbes.

Basiques dans votre cuisine*

Huile d'olive*, bouillon de légumes en poudre*, poivre*, sel*

Ustensiles de cuisine

1 plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé, 1 grande
casserole, 1 bol mélangeur, 1 bol, 1 mixeur, 1 passoire
et 1rape alégumes

Préchauffer le four a 220 °C chaleur supérieure/ Répartir les courgettes, les lamelles d’échalote et l'ail Remplir une grande casserole d’une grande quantité
inférieure (chaleur tournante 200 °C). sur une plaque de four recouverte de papier de cuisson. d’eau* chaude, bien saler* et porter a ébullition.
2 portions 4 portions " _— i i . . N .
spaghetti15) 1‘: '270g 1': I500g Chauffer une grande quantité d’eau dans la bouilloire. Laisser un peu de place pour les tomates cerises. Cuire les spaghetti al dente 7 4 8 min dans de l’eau
Mélanger le tout a 1 cs [2 cs] d’huile d’olive*, du sel* et i 2 ; ;
Courgettes 1x  220g 2x 220g Couper les courgettes en tranches de 1 cm. Laver le du oi%/re* i enfourrEer e]nv 15 min is u,’é ce que les bouillante. Les égoutter ensu’lte dans une passoire en
Tomates cerises rouges 1x 250g 1x  500g citron a l'eau* chaude et raper finement 1 cc [2 cc] de & Emes sol:i)ent rendres : Jusq q conservant 100 ml [200 ml] d’eau de cuisson.
Echalote 1x  50g 2x  50g zeste. Couper le citron en 6. & ) ) ) Entretemps, moudre finement les noix de cajou, les
g;:;;e:oilldré ii 9; e :X ;)g Couper 'échalote en lamelles. Couper les tomateicense? en deux, et'les faire cuire flocons de levure et 0,25 cc[0,5 cc] de sel” dans un bol
g 6 X & pendant les 5 dernieres minutes de cuisson en les mélangeur avec un mixeur. Verser le mélange de noix de
Basilic 1x 10g** 1x 10g Peler lail. N Az . - .
plagant a coté des courgettes sur la plaque de cuisson.
Pate de basilic 1x  15ml 2x  15ml 8 cajou dans un bol.
Noix de cajou grillées2)25)  2x 20g 4x 20g
Flocons de levure 2X 5g 4x 5g
Mélange d’épices « Hello 1x 2g 1x 4g

Buon Appetito »
**Tenir compte de la quantité requise. Une plus grande quantité est
parfois livrée dans votre box, de sorte qu’il peut y avoir des restes.

Portion

100g (env. 500 g)

A 701 kJ/ 3471 kJ/
Valeur calorique 168 keal 930 keal
Lipides 56¢g 279¢g
- dontacides gras
saturés Llg 548
Glucides 227g 1123g
-dont sucre 28¢g 141g
Protéines 58g 289g
Sel 0,08¢g 0,38¢g
Notez que les valeurs nutritionnelles sur les fiches recettes peuvent Ajouter les courgettes, l'échalote et 'ail ainsi que l'eau Verser le pesto et les spaghetti dans la casserole, bien Répartir les spaghettis au pesto dans des assiettes
fluctuer en raison des variations naturelles et des changements de . , , , s , , . . . . .
produits de derniére minute. Seules les informations nutritionnelles de cuisson réservée dans le bol mélangeur de ['étape 3. mélanger et réchauffer 1 min. Assaisonner avec du sel creuses. Garnir de tomates cuites et du reste du

indiquées sur 'emballage des produits sont significatives. et du poivre*. mélange de noix de cajou et de flocons de levure et du

Ajouter 6 g [12 g] de bouillon de légumes en poudre*,
reste des feuilles de basilic.

(Vous trouverez les informations concernant les allergeénes et les le « Hello Buon Appetito s la péte de basilic, la moitié du
possibles traces d’allergénes sur I'emballage des ingrédients !) mélange de noix de cajou, la moitié du basilic avec les
tiges, le zeste de citron, le jus de 2 [4] quartiers de citron
et 1cs[2 cs] d’huile d’olive*, mélanger le tout avec le
mixeur pour obtenir un pesto.

Allergénes : 2) fruits a coque 15) blé 25) noix de cajou

Assaisonner avec 0,25 cc [0,5 cc] de sel* et de poivre*.

Vous aimez HelloFresh ?

Je parie que vos amis aussi ! Invitez-les dés
maintenant via le QR code ou sur
www.hellofresh.ch/freunde !




