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Frische Linguine mit Pouletgeschnetzeltem

in wurziger Kapern-Tomatensauce und Lauch

Kalorien im Blick extra schnell 10 — 20 Minuten - 628 kcal - Tag 3 kochen
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frische Linguine Lauch
stiickige Tomaten Kapern
Hartkase ital. Art, gerieben Gewiirzmischung

,»Hello Buon Appetito*
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Pouletgeschnetzeltes

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Kréuter und Gemiise ab, tupfe das Fleisch trocken. Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Basi tat Dei T In einen grossen Topf reichlich heisses Wasser™* fiillen, salzen* und aufkochen lassen.
asiszutacten aus beiner Kuche

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

Lauchenden abschneiden und langs halbieren. Dann unter fliessendem, kalten Wasser
waschen und anschliessend in feine Halbmonde schneiden.

Eine Bratpfanne auf mittelhoher Stufe erhitzen. Pouletstreifen, Lauch und stiickige Tomaten
hineingeben und mit 4 g [8 g] Pouletbouillonpulver* und ,Hello Buon Appetito“ wiirzen.
Zugedeckt 10 - 12 Min. kécheln lassen.

Kochutensilien

2 grosser Topf mit Deckel, 1 Sieb und
1 grosse Bratfanne mit Deckel

2P 4P
frische Linguine 15) 1x 250g 1x 500¢g
Lauch 1x 200g 2x 200g
stiickige Tomaten 1x 390¢g 2x 390¢g “
Kapern 1x 35g 2x 35g

Hartkase ital. Art, gerieben 1x 20g 1x 40g

78). .
Gewiirzmischung ,Hello 1x 4g 2x 4g

Buon Appetito®
Pouletgeschnetzeltes 1x  250g 2x  250g Linguine im Topf 3 Min. bissfest kochen. Anschliessend 100 ml[200 ml] von dem Kochwasser
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box aufheben und die Pasta in einem Sieb abgiessen'

weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig
Kapern durch ein Sieb abgiessen.

100g ca 5809

Brennuet 105k Gamkcal
Fett 15g 9g

- davon ges. Fettsauren 07g 4g
Kohlenhydrate 145¢g 844¢g

- davon Zucker 57g 329¢g
Eiweiss 8.7g 50.7g
Salz 0.55g 3.22g

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: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen Sauce mit1 TL [2 TL] Honig*, Salz* und Pfeffer* abschmecken und 1 TL [2 TL] kalte Butter*

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) hineinriihren. Essléffelweise Pastakochwasser hinzugeben, bis die Sauce die gewiinschte
Konsistenz erreicht.

Sauce mit Pasta vermengen und mit Kdse und Kapern toppen.

Du liebst HelloFresh?

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




