" HELLO Frische Linguine mit Crevetten
gy FRESH in Rahm-Sauce mit getrockneten Tomaten

15 — 25 Minuten - 806 kcal - Tag 2 kochen
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Crevetten ohne Schale frische Linguine

Getrocknete Tomaten rote Cherry-Tomaten
mit Krautern

O

Halbrahm aus Saland Basilikum
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Hartkase ital. Art, geraspelt Zitrone, gewachst

O

Knoblauchzehe

a g - 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 Kiiche*

Ol*, Wasser*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 grosse Bratpfanne, 1 grosser Topf und 1 Sieb

2P 4P

Crevetten ohne Schale 5) 1x 150g 1x 300g
frische Linguine 15) 1x 375g 2x  375g
Getrocknete Tomaten mit

Krautern 1x 50g 1x 100g
rote Cherry-Tomaten 1x 125g 1x 250g
Halbrahm aus Saland 7) 1x 150g 2x  150g
Basilikum 1x 10g** 1x 10g
;ifsrt)kase ital. Art, geraspelt 1x 20¢ 1x 40g
Zitrone, gewachst 1x 90g** 1x 90g
Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g

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

100g <c2?5t£8ng)

Brennuet Tsokal So6kcal
Fett 43g 2g

- davon ges. Fettsauren 17g 87¢g
Kohlenhydrate 21.7g 112.1g
- davon Zucker 24g 126¢g
Eiweiss 6.7g 347g
Salz 0.29¢g 148¢g

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

Allergene: 5) Krebstiere 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.

In einen grossen Topf reichlich heisses Wasser* geben, salzen* und aufkochen lassen.
Zitrone halbieren.

Knoblauchzehe andriicken, sodass diese aufplatzt.

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] O1* erhitzen. Crevetten und Knoblauchzehe darin 3 Min.
scharf anbraten. Crevetten mit einem Spritzer Zitronensaft abloschen, mit Salz* und Pfeffer*
wiirzen, dann aus der Bratpfanne nehmen.

Hitze reduzieren, Halbrahm und 50 ml[100 ml] Wasser* in die Bratpfanne geben.
Getrocknete Tomaten und Cherry-Tomaten hinzufligen und alles zusammen 1 - 2 Min.
kocheln lassen. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Crevetten zur Sauce geben.

Pasta in den Topf mit kochendem Wasser* geben und nach Geschmack 3 - 6 Min. bissfest
kochen. Danach durch ein Sieb abgiessen.

Gekochte Pasta zur Sauce in die Bratpfanne geben, alles gut vermengen und mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Pasta auf tiefen Tellern anrichten, mit geraspeltem Hartkase bestreuen und mit
Basilikumblattern garnieren.

Du liebst HelloFresh?

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




