Linguine mit Rosmarin-Crevetten
in Cherry-Tomaten-Rahm-Sauce

25 — 35 Minuten - 763 kcal - Tag 2 kochen

Crevetten

&

rote Cherry-Tomaten

e

Knoblauchzehe

O

Halbrahm aus Saland

Tomatenpesto

frische Linguine
AN
Eschalotte

Rosmarinzweig

Hartkase ital. Art, geraspelt

g

Basilikum

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Crevetten mit

Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiuiche*

Olivenol*, Salz*, Gemusebouillonpulver*, Wasser*

Kochutensilien

2 grosse Bratpfanne, 1 grosser Topf, 1 Messbecher und 1 Sieb

2P
Crevetten 5) 1x 300g
frische Linguine 15) 1x  250g
rote Cherry-Tomaten 1x 250g
Eschalotte 1x 50g
Knoblauchzehe 1x 4g
Rosmarinzweig 1x 10g**
Halbrahm aus Saland 7) 1x 150g
?)a;;kase ital. Art, geraspelt 1x 20g
Tomatenpesto 14) 1x 25g
Basilikum 1x 10g**

1x
1x
2x
2x
2x
1x
2x
1x
1x
1x

4P
600g
500g
250¢g
50g
4g
10g
150 g
40g
50g
10g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g
Brennwert ff(;‘li(cJa/l
Fett 57g
- davon ges. Fettsduren 19¢g
Kohlenhydrate 14.1g
- davon Zucker 18¢g
Eiweiss 76g
Salz 0.38¢g

auf den Produktverpackungen.

Portion
(ca. 520 g)

3191 kJ/
763 kcal
309g

102¢g
TT.1g
10.1g
417g
21g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

Allergene: 5) Krebstiere 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Eschalotte halbieren und fein wiirfeln.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

Die Halfte [alle] Rosmarinnadeln fein hacken.

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] Olivendl*
erhitzen. Crevetten darin 2 Min. bei mittlerer Hitze
anbraten.

Knoblauchscheiben und Rosmarin dazugeben und
2 - 3 Min. weiterbraten, bis die Crevetten innen nicht
mehr glasig sind. Bratpfanne vom Herd nehmen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

In einer zweiten grossen Bratpfanne

1 EL [2 EL] Olivenol* erhitzen. Cherry-Tomaten und
Eschalottenwiirfel darin 2 - 3 Min. braten, bis die
Cherry-Tomaten etwas braunen.

Halbrahm, Tomatenpesto,

4 g[8 g] Gemiisebouillonpulver* und aufgefangenes
Kochwasser zu den Cherry-Tomaten geben und alles
1-2 Min. einkdcheln lassen.

Abgetropfte Linguine und Petersilie zu der Sauce
geben und gut untermengen.

In einen grossen Topf reichlich Wasser* fiillen, salzen*
und aufkochen. Linguine darin 3 Min. bissfest kochen.

Anschliessend durch ein Sieb abgiessen, dabei
75 ml [150 ml] Kochwasser auffangen.

Linguine mit Cherry-Tomaten-Rahm-Sauce auf tiefe
Teller geben. Crevetten mit Knoblauch und Rosmarin
darauf verteilen.

Mit geraspeltem Hartkase und Basilikumblattern
toppen und geniessen.

Du liebst HelloFresh?

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




