HELLO
FRESH

Linguine Calabrese! mit scharfen Kapern

Zucchetti und Pesto-Rahm-Sauce

Vegetarisch extra schnell 15— 25 Minuten - 692 kcal - Tag 5 kochen

frische Linguine Zucchetti
Kapern Halbrahm aus Saland
= @
Basilikum Calabrese Pesto
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Knoblauch & Zwiebel ~ Hartkase ital. Art, geraspelt
gehackt in Rapsol

milder Chili-Mix

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und Kréuter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

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

Kochutensilien
1 grosse Bratpfanne, 1 grosser Topf und 1 Sieb

2P 4P
frische Linguine 15) 1x 250g 1x 500g
Zucchetti 1x 220g 2x 220g
Kapern 1x 35g 2x 35g
Halbrahm aus Saland 7) 1x 150g 2x  150g
Basilikum 1x 10g** 1x 10g
Calabrese Pesto 7) 1x 50g 2x 50g

Knoblauch & Zwiebel
ﬁehackt in Rapsol

artkase ital. Art, geraspelt
7)8) 1x 20g 1x 40g

milder Chili-Mix 1x 4g 2x 4g

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

1x 35¢g 2x 35¢g

1009 Caa20 g
Brennwert 63 ke Sonken
Fett T4g 3l12g
- davon ges. Fettsauren 24¢g 10.1g
Kohlenhydrate 18.8¢g 9.7g
- davon Zucker 27g 113g
Eiweiss 48¢g 20.2g
Salz 0.55¢g 2.34g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
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.
Kapern durch ein Sieb abgiessen.

Wenn du die Kapern etwas milder magst, splile sie
mit Wasser ab.

Zucchetti langs vierteln und in 0.5 cm Stiicke
schneiden.

Basilikumblatter grob hacken.

In der grossen Bratpfanne aus Schritt 4 erneut
1EL [2 EL] OU* erhitzen. Zucchetti und gehackten
Knoblauch & Zwiebel darin 4 - 5 Min. anbraten.

milder Chili-Mix

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] Ol* erhitzen.

Kapern und die Halfte vom milden Chili-Mix
1 -2 Min. anbraten. Aus der Bratpfanne nehmen
und beiseitestellen.

Bratpfanneninhalt mit 50 ml [100 ml] Wasser*,
Halbrahm und Calabrese Pesto abloschen. Hitze
reduzieren, 4 g [8 g] Gemiisebouillonpulver* und
restlichen milden Chili-Mix hinzugeben und 1 Min.

kocheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt. Mit Salz*

und Pfeffer* abschmecken.

Linguine hinzugeben und gut vermengen.

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schdrfegrad variieren.
Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdérfe heran.

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

3 Min. bissfest kochen. Anschliessend durch ein Sieb
abgiessen.

Pasta auf tiefe Teller verteilen, mit geraspelten
Hartkase und Basilikum garnieren und mit den
Kapern toppen.

Du liebst HelloFresh?

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




