Penne alla Napoletana mit Kalamata-Oliven

und Cashew-Semmelbroseln

Vegan 30 — 40 Minuten - 907 kcal - Tag 5 kochen

Kalamata-Oliven gerostete Cashewkerne
ohne Stein

Tomatensugo Tomatenpesto

4

Eschalotte Knoblauchzehe

milder Chili-Mix Basilikum
Semmelbrosel Balsamicocreme

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche die Krauter ab. Erhitze reichlich Wasser im
Wasserkocher.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Wasser*, Salz*, Olivenol*

Kochutensilien

1 hohes Riihrgeféss, 1 Stabmixer, 2 grosser Topf, 1 Sieb,
1 kleine Schiissel und 1 kleine Bratpfanne

2P 4P

Kalamata-Oliven ohne Stein ~ 1x 70g 2x 70g
g()arzcgs)tete Cashewkerne 3x 20g 6x 20g
Tomatensugo 1x 300g 2x 300g
Tomatenpesto 14) 1x 25g 1x 50g
Eschalotte 1x 50g 2x 50g
Knoblauchzehe 2x 4g 4x 4g

milder Chili-Mix 05x 2g** 1x 2g

Basilikum 1x 10g** 1x 10g
Semmelbrosel 15) 1x 25g 1x 50g
Balsamicocreme 14) 15) 1x 12g 2x 12g
Penne 15) 1x 270g 1x 500g

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

100g (ci?ﬁ%ng)
Brennuet 208 ke So7kcal
Fett 71g 309g
- davon ges. Fettsauren 13g 54¢g
Kohlenhydrate 29.8¢g 130g
- davon Zucker 37g 16.2g
Eiweiss 6.1g 26.6¢g
Salz 0.82g 3.58g

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

Allergene: 2) Schalenfriichte 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen
25) Kaschuniisse

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

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Cashewkerne, Semmelbroésel und 1 Prise Salz* in
einem hohen Riihrgefass mit dem Stabmixer fein
purieren.

Mischung in einer kleinen Bratpfanne ohne Fettzugabe
0.5 - 1 Min. anrosten, bis sie etwas Farbe annimmt. In
eine kleine Schiissel geben und beiseitestellen.

In einem zweiten grossen Topf 1 EL [2 EL] Olivendl*
erhitzen. Eschalottenwiirfel und Knoblauch darin
2 -3 Min. farblos anschwitzen.

Mit Tomatensugo, Tomatenpesto und
50 ml [100 ml] Wasser* abloschen.

Oliven hineingeben und ca. 5 Min. kécheln lassen.
Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

milder Chili-Mix

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili-Mix. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad variieren.

In einen grossen Topf ca. 2 L heisses Wasser* fiillen,
1 EL Salz* hinzufiigen und aufkochen.

Eschalotte fein wiirfeln.
Knoblauch fein hacken.
Basilikumblatter in Streifen schneiden.

Oliven grob hacken.

Tomatensauce mit Balsamicocreme und nach
Belieben mit etwas mildem Chili-Mix
(Achtung: scharf!) abschmecken.

Penne in den Topf zu der Tomatensauce geben und
vorsichtig durchmischen.

Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdérfe heran.

Pasta hinzugeben und 10 - 11 Min. bissfest garen.
Danach durch ein Sieb abgiessen.

Inzwischen mit dem Rezept fortfahren.

Pasta auf Teller verteilen.

Mit Cashew-Semmelbroseln und Basilikumstreifen
toppen und geniessen.

Du liebst HelloFresh?

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




Penne alla napoletana with Kalamata olives

and cashew breadcrumbs

Vegan 30—40 minutes - 907 kcal - Cook on day 5

Kalamata olives
without stone

Tomato sugo

Shallots

Mild chilli mix

o

Roasted cashews

Tomato pesto

Garlic clove

Balsamic cream

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wash the herbs. Heat plenty of water in the kettle.

Basics from your kitchen*

Pepper*, water*, salt*, olive oil*

Cooking utensils

1 tall mixing bowl, 1 hand blender, 2 large pot, 1 sieve, 1 small
bowl and 1 small frying pan

{ = ¥ 2
op ap Heat plenty of water in the kettle. Fill a large pot with about 2 L hot water*, add 1 tbsp. Add the pasta and cook for 10-11 min. until al dente.
gaolsgnata olives without 1x  70g  2x  Tog Use a hand blender to finely purée the cashews, salt* and bring to the boil. Then drain in a sieve.
Roasted cashews 2) 25) 3x  20g  6x  20g breadcrumbs and 1 pinch of salt™ in a tall mixing bowl. Finely dice the shallots. Meanwhile, continue with the recipe.
Tomato sugo Ix  300g 2x  300g Toast the mixture in a small frying pan without fat for Finely chop the garlic.
Tomato pesto 14) 53 | 253 ) 4% | S0 0.5-1 min. until it takes on a little colour. Put in a small Cut the basil leaves into strips.
Shallots 1x 50g 2x 50g .
- bowl and set aside. .
Garlic clove 2x 4g 4x 4g Coarsely chop the olives.
Mild chilli mix 05x 2g** 1x 2g
Basil 1x 10g*™* 1x 10g
Breadcrumbs 15) 1x 25¢g 1x 50g
Balsamic cream 14) 15) 1x 12¢g 2x 12g
Penne 15) 1x 270g 1x 500g
**Note the quantity required. The quantity delivered in your box
differs from this quantity and some will be left over.
Portion .

1009 (approx. 440 g)
Calories 871kJ/208 kcal 3795 kJ/907 kcal
Fat 71g 309g
- of which saturated fats 13g 54g
Carbohydrate 29.8¢g 130g
- of which sugar 3.7g 16.2¢g
Protein 6.1g 266g
Salt 0.82g 3.58¢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.
All : 2) Nuts 14) Sulphur dioxides and sulphites 15) Wheat 25 . . . . .
Caih'iiv';‘ ) Nuts 14) Sulphur dioxides and sulphites 15) Wheat 25) Heat 1 tbsp. [2 tbsp.] olive oil* in a second large pot. Season the tomato sauce with balsamic cream and mild ~ Apportion the pasta onto plates.
(Please see the additional information on allergens and possible traces of Lightly sauté the diced shallots and garlic for 2-3 min. chilli mix to taste (warning: spicy!). Top with the cashew breadcrumbs and basil strips and
allergens on the packaging of the ingredients!) . . ) .

Deglaze with the tomato sugo, tomato pesto and 50 ml Add the penne to the tomato sauce in the pot and mix enjoy.
[100 ml] water™. gently.

Add the olives and simmer for about 5 min.
Season with salt* and pepper*.

] o Love HelloFresh?
Mild chilli mix Your friends will surely love it too! Send
Be cautious when seasoning with our mild chilli. Despite the name, the level of spiciness can vary. Start with just a little them an invite now using the QR code or at
and feel your way to the spiciness that suits you. www. hellofresh.ch/freunde!
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Penne alla Napoletana aux olives de Kalamata

et chapelure aux noix de cajou

Vegetalien 30 — 40 minutes - 907 kcal - Cuisiner au 5e jour

P

Olives de Kalamata Noix de cajou grillées
dénoyautées
Sauce tomate Pesto a la tomate
Echalote Gousse d’ail

Mélange de piment doux Basilic
Chapelure Creme de vinaigre
balsamique

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Lavez les herbes. Chauffer une grande quantité d’eau dans la
bouilloire.

Basiques dans votre cuisine*

Poivre*, eau*, sel*, huile d’olive*

Ustensiles de cuisine

1 bol mélangeur haut, 1 mixeur, 2 grandes casseroles,
1 passoire, 1 bol et 1 petit poéle

2 portions 4 portions

Olives de Kalamata 1x 708 2x 708

dénoyautées

Noix de cajou grillées2)25)  3x 20g 6x 20g
Sauce tomate 1x 300g 2x 300g
Pesto a la tomate 14) 1x 25g 1x 50g
Echalote 1x 50g 2x 50g
Gousse d’ail 2x 4g 4x 4g
Mélange de piment doux 05x 2g** 1x 2g
Basilic 1x 10g** 1x 10g
Chgpelure 15) 1x 25g 1x 50g
balsamique 147 15) Ix g 2x 1zg
Penne 15) 1x 270g 1x 500g

**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. 440 g)

. 871kJ/ 3795kJ/
Valeur calorique 208 kcal 907 keal
Lipides 7lg 3098
- dontacides gras
saturés L3g 48
Glucides 298¢ 130g
- dont sucre 37g 16.2g
Protéines 61g 266¢g
Sel 082g 358¢g

Notez que les valeurs nutritionnelles sur les fiches recettes peuvent
fluctuer en raison des variations naturelles et des changements de
produits de derniére minute. Seules les informations nutritionnelles
indiquées sur 'emballage des produits sont significatives.

Allergénes : 2) fruits a coque 14) dioxydes de soufre et sulfites 15) blé
25) noix de cajou

(Vous trouverez les informations concernant les allergénes et les
possibles traces d’allergénes sur 'emballage des ingrédients !)

Chauffer une grande quantité d’eau dans la bouilloire.

Moudre finement les noix de cajou, la chapelure et 1
pincée de sel* dans un bol mélangeur haut avec un
mixeur.

Faire griller le mélange dans une petite poéle sans ajout

de matiere grasse pendant 0,5 a 1 min jusqu’a obtenir
une légére coloration. Verser dans un bol et réserver.

Chauffer 1 cs [2 cs] d’huile d’olive* dans une deuxiéme
grande casserole. Y faire fondre I'’échalote ciselée et l'ail
2 a 3 min sans coloration.

Déglacer avec la sauce tomate, le pesto a la tomate et
50 ml[100 ml] d’eau*.

Incorporer les olives et laisser mijoter env. 5 min.
Assaisonner avec du sel* et du poivre*.

Mélange de piment doux

Dans une grande casserole, verser env. 2 | d’eau*
chaude, ajouter 1 cs de sel* et porter a ébullition.

Couper 'échalote en petits dés.
Hacher finement lail.
Couper les feuilles de basilic en lamelles.

Hacher grossierement les olives.

Assaisonner la sauce tomate avec de la créme de
vinaigre balsamique et, selon les golts, avec un peu de
piment doux (attention : piquant !).

Ajouter les penne dans la casserole avec la sauce
tomate et mélanger délicatement.

Soyez prudent(e) lorsque vous assaisonnez avec notre mélange de piment doux. Leur nom est parfois trompeur. Ne
mettez pas trop de flocons au départ et augmentez la quantité jusqu’a atteindre le piquant qui vous convient.

Ajouter les pates et les cuire al dente 10 a 11 min.
Egoutter ensuite dans une passoire.

Pendant ce temps, continuer la recette.

Répartir les pates dans des assiettes.

Saupoudrer de chapelure aux noix de cajou et déguster.

Vous aimez HelloFresh ?

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




