7" HELLO
FRESH

Pasta alla Genovese mit Rohschinken und Buiffelmozzarella
dazu Zucchetti und Cherry-Tomaten

Family 30 — 40 Minuten - 1271 kcal - Tag 5 kochen
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Biiffelmozzarella Biindner Rohschinken
Spaghetti rote Cherry-Tomaten

Zucchetti Pinienkerne
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Basilikum Knoblauchzehe

Hartkdse ital. Art, gerieben

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Olivenol*, Butter*, Balsamicoessig*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien

1 hohes Riihrgefass, 1 Stabmixer, 1 grosse Bratpfanne,
1 grosser Topf, 1 Messbecher und 1 Sieb
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Buffelmozzarella 7) 1x 125g 2x 125g
Biindner Rohschinken 1x 100g 2x 100g
Spaghetti 15) 1x 270g 1x 500g
rote Cherry-Tomaten 1x 250g 2x 250g
Zucchetti 1x 220g 2x 220g
Pinienkerne 1x 10g 1x 20g
Basilikum 1x 20g** 1x 20g
Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g

;I)asrt)kése ital. Art, gerieben 1x 40g 2x 40g

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

1009 (ca 5605

Brennwert okl bkl
Fett 126¢g Tl4g

- davon ges. Fettsduren 46¢g 259¢g
Kohlenhydrate 18.7¢g 105.4¢g

- davon Zucker 21g 12.1g
Eiweiss 9.3¢g 524¢g
Salz 06g 34g

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

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

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

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Zucchetti langs halbieren und in 0.5 cm dlinne
Halbmonde schneiden.

Knoblauch abziehen.

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

Pasta hinzugeben und fiir 7 - 8 Min. bissfest garen.

Nach der Garzeit in ein Sieb abgiessen und dabei
100 ml [200 ml] vom Kochwasser auffangen.

In dem hohen Riihrgeféss Pinienkerne und

Knoblauch mit Krautern, der Halfte vom Hartkase und
6 EL [10 EL] Olivenol* mithilfe eines Purierstabs

zu einem Pesto pirieren. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Bratpfanneninhalt mit 1 EL [2 EL] Balsamicoessig*
abléschen.

Hitze reduzieren und mithilfe eines Kochloffels die
Tomaten zerdriicken.

Die Halfte des Pestos und 1 EL [2 EL] Butter*
untermischen, bis eine Sauce entsteht.

Pasta und aufgefangenes Kochwasser* hinzufiigen
und 1 -2 Min. kdcheln lassen. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

In einer grossen Bratpfanne ohne Fettzugabe
Pinienkerne 1 - 2 Min. rosten, bis sie anfangen zu
braunen. Pinienkerne in ein hohes Riihrgefass geben.

In der Bratpfanne 1 EL [2 EL] Olivendl* erhitzen.
Cherry-Tomaten und Knoblauch darin 2 Min. anbraten.

Knoblauch zu den Pinienkernen in das hohe
Ruhrgefass geben.

Zucchettischeiben hinzufiigen und weitere 4 - 6 Min.
anbraten, bis die Cherry-Tomaten aufplatzen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Pasta auf tiefen Tellern anrichten und mit restlichem
Kase bestreuen.

Biiffelmozzarella vorsichtig halbieren und in der Mitte
auf der Pasta anrichten.

Rohschinken rundherum anrichten und mit restlichem
Pesto geniessen.

Du liebst HelloFresh?

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




