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Trofie-Pasta mit rotem Pesto,
frischem Basilikum und Parmesan

mmmmm Kennst Du schon ,Trofie-Pasta“? In Italien ist sie

die klassische Pasta liberhaupt, die man mit Pesto geniesst. @ 25 min. @ Stufe 1
Unser Pesto aus eingelegten Tomaten ist somit genau das :
Richtige und bestreut mit Basilikum und Parmesan ein : @ veggie

echter Genuss. Lass es Dir schmecken!

®

Trofie-Pasta getrocknete Basilikum Parmesan Pinienkerne Friihlingszwiebel
Tomaten
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Zutaten in Deiner Box*....oowweveeene 2 Personen .. 4 Personen - * Bio ist ichtig. Wenn DU wi Schtest
Trofie-Pasta €5 1) 250 g 500 g io ist uns wichtig. Wenn Du wissen mdchtes
welche Zutaten Bio sind, informiere Dich auf

getrocknete Tomaten 100g 200g .

e HelloFresh.ch unter Unsere Lieferanten.
Basilikum 10g 20g
Parmesan 7) 20g 40g &® Ggf. auch fir andere Rezepte verwenden
Pinienkerne 15) 1 Tite 1 Tiite Was zum Kochen eebraucht wird
Frithlingszwiebel 1 2 o gebrauchtwi

Wasserkocher, grosser Topf, hohes Riihrgefass,

. Pirierstab, Gemiiseraffel, Sieb
Gut im Haus zu haben

Salz, Olivendl, Pfeffer
Allergene

1) Gluten 7) Lactose 15) kann Spuren von
Allergenen enthalten
e ﬁ;g:t”e faleer ;Zuckerg Eiweissg salz  Schon gewusst...
Pinienkerne sind immer Bio, weil sie nur in
wild wachsenden Pinien vorkommen und
von Hand geerntet werden missen.

Nahrwerte Energie Fett

Portion 651 keal/2727KJ : 16g: 7mg © 100g . 8g . 1llg . 22g | 6g

Vorbereitung: Gemiise und Krauter waschen. Alle Zutaten BEIQ’

und Utensilien bereitstellen. Wasserkocher fiillen und PERSONEN
anschalten. vga%hégggu

1 Kochendes Wasser in einen grossen Topf geben, kréftig salzen und
aufkochen lassen. Trofie-Pasta darin nach Packungsangabe garen, bis sie
bissfest ist.

2 Wahrenddessen: Blatter des Basilikums abzupfen und hacken
(Stéangel nicht wegwerfen, werden im Pesto verwendet).

3 In einem hohen Riihrgeféss getrocknete Tomaten mitsamt Ol,
Pinienkerne, Basilikumstangel und 1 EL Oliven6l mit einem Plrierstab
zu einem feinen Pesto verarbeiten.

4 Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Parmesan raffeln.

5 Pasta nach der Garzeit in ein Sieb abgiessen. Gleich zuriick in den
Topf geben, mit Pesto und Friihlingszwiebelringen gut vermischen.

6 Trofie-Pesto-Pasta auf Teller verteilen, mit Basilikum und Parmesan
bestreuen und geniessen.

TIPP: Fiir Unterwegs-Esser ist dieses Gericht Uibrigens genau das Richtige:
In Deiner Lunch-Box kannst Du alles einfach verpacken,
mitnehmen und am nachsten Tag geniessen.
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