" HELLO Spaghetti mit Avocado-Basilikum-Pesto
T FRESH und Pinienkern-Panko-Crunch 8

Vegan schnell 20 — 30 Minuten - 985 kcal - Tag 3 kochen

O

Cremige Hafer-Cuisine

Tomaten
Basilikum
Knoblauchzehe Hefeflocken
©
Balsamicocreme Pinienkerne
O e
Panko-Mehl milder Chili-Mix

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivenol*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

1 hohes Riihrgefass, 1 Stabmixer, 1 grosse Bratpfanne,
1 grosser Topfund 1 Sieb

2P 4P
Spaghetti 15) 1x 270g 1x 500g
Cremige Hafer-Cuisine 17) 1x 200ml  2x  200ml
Avocado 1x  144g 2x  1l44g
Tomaten 2x 100g 4x 100g
Babyspinat 1x 50g 1x 100g
Basilikum 1x 20g 2x 20g
Knoblauchzehe 2x 4g 4x 4g
Hefeflocken 1x 5g 2x 5g
Balsamicocreme 14) 1x 12g 2x 12g
Pinienkerne 1x 10g 1x 20g
Panko-Mehl 15) 1x 25g 1x 50g
milder Chili-Mix 1x 2g 1x 4g

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

1009 (clz(.) gtc;‘())ng)
Brennwert bt prraved
Fett 82¢g 412¢g
- davon ges. Fettsduren 15g 75g
Kohlenhydrate 243¢g 1224¢
- davon Zucker 27g 135¢g
Eiweiss 57g 288¢g
Salz 0.33g 165¢g

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

Allergene: 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 17) Hafer

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

Knoblauch fein hacken.
Avocado halbieren, entkernen und in 1 cm Warfel
schneiden.

Tomate in 1 cm Wiirfel schneiden. In einer kleinen
Schissel Tomatenwiirfel mit Balsamicocreme und
Salz* marinieren lassen.

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

Panko-Mehl, Pinienkerne, restlichen Knoblauch,
Chili-Mix nach Belieben (Achtung: scharf!), Salz*

und Pfeffer* 2 - 3 Min. anbraten, bis das Panko-Mehl

goldbraun ist. Herausnehmen.

In einem hohen Riihrgefass Halfte Knoblauch, Hélfte
Spinat, Avocadowiirfel, Basilikumblatter,
Hafer-Cuisine, Hefeflocken, 0.5 TL [1 TL] Salz* und
Pfeffer* mithilfe eines Plrierstabs zu einem glatten
Pesto verarbeiten.

Pasta durch ein Sieb abgiessen und zurtick in den Topf

geben.

Pesto, restlichen Spinat und Tomatenwiirfel unter die

Pasta heben. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einen grossen Topf reichlich heisses Wasser*
flllen, kréftig salzen* und aufkochen lassen. Pasta
hinzugeben und 7 - 8 Min. bissfest garen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Cremige Pesto-Pasta auf tiefe Teller anrichten. Mit
Pinienkern-Topping toppen.

Du liebst HelloFresh?

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




