Paccheri-Pasta mit Kurbissof3e & kandierten Walnissen
Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Klimaheld Viel Gemuse 30 -40 Minuten - 750 kcal - Tag 3 kochen
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Kurbis (Hokkaido) frische Paccheri
Walniisse Salatherz (Romana)
O
Thymian Soja Kochcréme
rote Zwiebel Gewiirzmischung
,Hello Muskat*
L &
Cayennepfeffer Zitrone, ungewachst

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Zucker*, Ol*, Olivendl*, Salz*, Pfeffer*



Wasche Gemise und Krduter ab.

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRen Topf,
1 groRe Pfanne, 1 hohes RiihrgefaR, 1 Purierstab, 1 Sieb,
und 1 grofRe Schiissel

2P 3P 4P
Kiirbis (Hokkaido) DE |

NL|EG 1 1 1
frische Paccheri 15) 250g  375g 500g
WalnUsse 24) 20g 40g 40g
Salatherz (Romana) DE 1 2 2
Thymian 10g 10g 10g
Soja Kochcréme 11) 125 ml** }ﬁll’f 250 ml
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2
Gewiirzmischung ,Hello

Muskat* 10) 5g 58 1og
Cayennepfeffer 2g 3g** 4g
Zitrone, ungewachst ZA | 1 1 2
ES|AR

Zucker*, O, Olivens|*
Salz*, Pfeffer*

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

Angaben im Text
nach Geschmack

O caBB0 G
Brennwert 543 kJ/130 kcal 3137 kJ/750 kcal
Fett 5568 32,13g
- davon ges. Fettsauren 0,62¢g 356¢g
Kohlenhydrate 1589g 91,78 ¢g
- davon Zucker 3,63g 20,97¢g
Eiweil} 1,38¢g 7,96¢g
Salz 0,239¢g 1,378g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktéanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 10) Sellerie 11) Soja 15) Weizen 24) Walniisse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ZA: Stdafrika ES: Spanien AR: Argentinien

2022-W48

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Kiirbis halbieren, mit einem Loffel entkernen,
Strunk abschneiden und Kiirbishalften in

1 cm grofde Wiirfel schneiden.

Zwiebelin 1 cm breite Spalten schneiden.
Blatter von Thymian abzupfen und grob hacken.
Zitrone heill abwaschen, abtrocknenund 1 TL
1,5 TL|2 TL] der Schale fein abreiben. Zitrone
vierteln.

Heilles Wasser™ in einen groRen Topf geben,
salzen* und aufkochen lassen.

Pasta ins kochende Wasser geben und fiir

ca. 3-5Min. garen, bis sie bissfest ist. Pasta in ein
Sieb abgieflen. Dabei 50 ml vom Nudelwasser
auffangen und beiseitestellen.

Wahrend die Pasta kocht, Strunk vom Romanasalat
entfernen und Salat in Streifen schneiden.

Kiirbiswiirfel und Zwiebelspalten getrennt
voneinander auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und Kiirbiswiirfel mit der Halfte
vom Thymian, 1 EL[1,5 EL | 2 EL] 61*, Salz* und
Pfeffer* vermengen.

Zwiebel mit 0,5 EL [1 EL | 1 EL] O1* vermengen.

Das Backblech fiir 15 - 20 Min. in den Ofen geben,
bis der Kiirbis weich ist.

1TL[1,5TL|2TL] Olivendl* und Saftvon 1[1]2]
Zitronenspalten in eine grofie Schiissel geben und
vermengen. Salat hinzugeben und gut vermischen.
Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Nach der Garzeit die Halfte der Kiirbiswiirfel mit
,Hello Muskat“, Zitronenabrieb, der Halfte

[drei Viertel | allem] vom Cayennepfeffer
(Achtung: scharf!), 125 m([175 ml | 250 ml]

Soja Kochcréme, restlichem Thymian und

2 EL[3 EL |4 EL] vom Nudelwasser in ein hohes
Ruihrgefall geben und mit dem Stabmixer zu einer
glatten SoRe plirieren. SoRe mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Eine groRe Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen,
Walniisse und 1 TL [1,5 TL | 2 TL] Zucker*
hineingeben und vorsichtig rithren, bis der Zucker*
geschmolzen ist und sich alles schon vermischt.
Niisse beiseitestellen.

SoBe in die groRe Pfanne aus Schritt 3 geben, kurz
erhitzen, dann die gekochten Paccheri, restlichen
Kiirbiswiirfel und Zwiebelspalten hinzugeben und
alles miteinander vermengen.

Pasta mit der SoRe auf Tellern verteilen, Salat
dazu anrichten, mit Walniissen und nach Belieben
Cayennepfeffer toppen.

Mit restlichen Zitronenspalten geniel3en.



