THELLO  Crevetten auf Spaghettiin frischer Rahmsauce
g FRESH mit Lauch und Zitrone 3

Family extra schnell 15— 25 Minuten - 806 kcal - Tag 2 kochen

L

Crevetten ohne Schale Spaghetti

Lauch Knoblauchzehe
o
i
# S—
Petersilie, glatt Zitrone, gewachst

O

Halbrahm aus Saland Hartkase ital. Art, gerieben

milder Chili-Mix

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und die Krauter und tupfe die Krauter mit

Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Salz*, Pfeffer*, Butter*, Pouletbouillonpulver*

Kochutensilien

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

2P
Crevetten ohne Schale 5) 1x 150g
Spaghetti 15) 1x 270g
Lauch 1x 200g
Knoblauchzehe 2x 4g
Petersilie, glatt 1x 1l0g**
Zitrone, gewachst 1x 90g
Halbrahm aus Saland 7) 1x 150g
%asr‘;kase ital. Art, gerieben 1x 20g
milder Chili-Mix 1x 2g

4P
1x  300g
1x 500g
2x 200g
4x 4g
1x 10g
2x N0g
2x 150g
1x 40g
1x 4g

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g
Brennwert 1652&2‘]2{[
Fett 47g
- davon ges. Fettsauren 28g
Kohlenhydrate 194¢g
- davon Zucker 21g
Eiweiss 6.8¢g
Salz 0.44g

Portion
(ca.5409g)
3372kJ/
806 kcal
253¢g

14.8¢g
104.4¢g
1l4g
36.4¢g
2.38g

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

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 5) Krebstiere 7) Milch (einschlieRlich 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* fiillen,
1TL[2TL] Salz* hinzufligen und aufkochen.

Pasta hinzugeben und 7 - 8 Min. bissfest kochen.

Wéahrenddessen 150 ml [300 ml] vom
Pasta-Kochwasser abnehmen.

In dem Messbecher abgemessenes Kochwasser* mit
Halbrahm, 4 g [8 g] Pouletbouillonpulver* und Saft
von 2 [4] Zitronenschnitzen vermengen.

Restlichen Knoblauch dazu pressen und kraftig mit
Pfeffer* wiirzen.

milder Chili-Mix

Zitrone in 6 Schnitze schneiden.
Peterli mit Stangeln grob hacken.

Lauch langs halbieren, griindlich auswaschen und in
0.5 cm Halbmonde schneiden.

Knoblauch schalen.

Pasta durch ein Sieb abgiessen. Crevetten in die
Bratpfanne geben und anbraten, bis sie innen nicht
mehr glasig sind.

Hitze der Gemiisepfanne reduzieren,
Bratpfanneninhalt mit vorbereiteter Sauce abléschen
und einmal aufkochen.

Pasta in die Bratpfanne geben 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 einer grossen Bratpfanne 2 EL [4 EL] Butter* erhitzen.
Gehackte Peterlistangel und Chili-Mix darin 1 Min.
anschwitzen.

Halfte vom Knoblauch dazu pressen und Lauch in
die Bratpfanne geben. 4 - 5 Min. unter gelegentlichem
Riihren anbraten.

Pasta auf tiefen Tellern anrichten. Hartkase darliber
streuen und mit restlichem Peterli garnieren. Restliche
Zitronenschnitze nach Belieben dazu servieren.

Du liebst HelloFresh?

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




