Conchiglie Bruschetta Art mit extra Hahnchenbrust
dazu bunte Kirschtomaten und Basilikum-Kase-Topping

Family Thermomix kocht - 917 kcal - Tag 3 kochen
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geriebener Hartkase

Gewiirzmischung
"HelloMediterraneo"

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natdurlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

A
thermomix

£ 25[25]30] Min. @ 30[30]35] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 1 groRer Topf, 1 groRe Schissel,
1 kleine Schiissel, 1 groRRe Pfanne und 1 Sieb

2P 3P 4p

Conchiglie 15) 250g  375g 500¢g
bunte Kirschtomaten 300g 450 g 600g
Zwiebel DE | NL|NZ 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Basilikum/Thymian 10g 10g 10g
Tomatenpesto 14) 75g 100g 150g
Gemiisebriihe 10) 4g 6g 8g
Balsamico-Créeme 14) 12g 24g 24g
geriebener Hartkése 7) 8) 40g 60g 80g
Hahnchenbrustfilet 250g  375g 500g

Gewlirzmischung
"HelloMediterraneo"
Wasser*, Ol*

Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

2g 4g 4g
Angaben im Text
nach Geschmack
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Brennwert 463 kJ/111 kcal 3837 kJ/917 kcal
Fett 237¢g 19,63g

- davon ges. Fettsauren 0,79g 6,53g
Kohlenhydrate 12,54¢g 103,89g

- davon Zucker 1,54¢g 12,73 g
Eiweil} 6,67g 5529g
Salz 0,334g 2,768¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
NZ: Neuseeland

2022-W15

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel
halbieren. Beides in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schiissel
umfillen.

Hahnchenbrust in einer groflen Schiissel mit
1EL[1,5EL|2EL] 61* und der Gewiirzmischung
»Hello Buon Appetito“, etwas Salz* und Pfeffer*
marinieren.

In einen grofden Topf reichlich heiRes Wasser* fiillen
und zum Kochen bringen.

.

In demselben Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen,
Zwiebel-Knoblauch-Mix zugeben und 1 -2 Min.
bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. 50 ml

[75 ml| 100 ml] Kochwasser*, Tomatenpesto
und Gemiisebriithpulver in den Topf zum
Zwiebel-Mix geben und verriihren. Zwei Drittel
der Kirschtomaten und gehackten Thymian
unterheben und 2 - 3 Min. erhitzen.

In einer groften Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] or
erhitzen, Hahnchenbrust darin je Seite ca. 1 Min.
anbraten und danach auf den Varoma-Einlegeboden
legen. V-Einlegeboden in den Varoma-Behalter
einsetzen und den Varoma verschlieRen.

450 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma
aufsetzen und 18 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Pasta und die Halfte des Hartkases in den grofien
Topf zur SoBe geben und vorsichtig vermengen. Mit
Salz” und Pfeffer* abschmecken.

Hahnchenbrust in Scheiben schneiden.

Kirschtomaten vierteln.

Blatter der Krduter getrennt voneinander abzupfen.
Thymian fein hacken und Basilikum in feine
Streifen schneiden.

Pasta ins kochende Wasser geben und nach
Geschmack 12 - 14 Min. bissfest oder weich kochen.
Anschliefend Pasta durch ein Sieb abgieflen, dabei
50 ml [75 ml | 100 ml] Kochwasser auffangen.

Pasta auf Teller verteilen und aufgeschnittene
Hahnchenbrust darauf ficherformig anrichten. Mit
Basilikumstreifen, restlichen Kirschtomaten und
Hartkase toppen.

Pasta nach Belieben mit Balsamico-Créme
garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




