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ge Spaghetti al Pomodoro

getoppt mit Frischecreme-Nocken und Pinienkernen

27

Vegetarisch Family One-Pot-Gericht 25— 35 Minuten - 804 kcal - Tag 5 kochen

Spaghetti Eschalotte

O

Knoblauchzehe

Basilikum Tomatensugo

Frischecreme

b A
e el 4

Hartkase ital. Art, geraspelt

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Ol*, Gemiisebouillonpulver*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 grosser Topf mit Deckel und 1 kleine Schiissel

Spaghetti 15) . 2P Mg 1x 4P500g Erhitze reichlich Wasser in einem Wasserkocher. In einem grossen Topf Pinienkerne ohne Fettzugabe In denselben grossen Topf 1 EL [2 EL] 61*, Zwiebel- und
Eschalotte 1x  50g 2x  50g Eschalotte und Knoblauch abziehen und jeweils fein 1-2Min. résten, bis sie duften. Herausnehmen und Knoblauchwiirfel, Tomatenwiirfel, Tomatensugo,
Knoblauchzehe 1x 4g  2x  4g wiirfeln. beiseite stellen. 4 g[8 g] Gemiisebouillonpulver* geben und aufkochen
;Zg;lzz:q i: llg(g),i :i 11000; Tomaten in 2 cm grosse Wiirfel schneiden. lassen.

Tomatensugo 2x 100g 4x 100g Basilikumblatter abzupfen und die Halfte in feine

Pinienkerne 1x  20g  2x  20g Streifen schneiden.

Frischecreme 7) 1x 100g 1x 200g

Hartkdse ital. Art, geraspelt

7)8)

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

1x  40g 2x  40g

Portion

1009 (ca.700g)

Brennwert i soaral

Fett 36¢g 251¢g

- davon ges. Fettsauren 17g 11.8g

Kohlenhydrate 158¢g 1115g

- davon Zucker 21g 15g _

Eiweiss 45g 315g 5 ?

Salz 045¢g 3.14g n v

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund -

naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen

abweichen konnen. 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!) Spaghetti in der Mitte einmal durchbrechen, in den Inzwischen Frischkase in einer kleinen Schiissel mit Wenn die Spaghetti gar sind, mit Salz* und Pfeffer*
Topf geben und bei mittlerer Hitze abgedeckt 8 - 10 Min.  den Basilikumstreifen verriihren und mit Salz* und abschmecken und auf Teller verteilen.
kochen, bis die Spaghetti bissfest sind. Pfeffer* abschmecken. Mit einem Loffel kleine Nocken vom

Basilikum-Frischkadse abnehmen und auf den
Spaghetti verteilen.

Mit Hartkase-Flakes, gerdsteten Pinienkernen und
restlichem Basilikum toppen und geniessen.

Wichtig: Dabei mind. alle 2 Min. umrtihren, sonst kleben
die Spaghetti am Topfboden fest!

Wenn der Topfinhalt am Ende der Kochzeit zu
flissig ist, 1 Min. bei hoher Hitze aufkochen.

Du liebst HelloFresh?

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




