r HELLO Pasta Bufala! mit Pistaziencrumble & Mozzarella
FRESH dazu bunte Balsamico-Kirschtomaten-Sof3e

Zeit Sparen Family 15 Minuten - 3995 kJ/955 kcal - Tag 5 kochen
; ,:" s e
frische Linguine bunte Kirschtomaten
rote Zwiebel Knoblauchzehe

 of) ,?}I
-

Balsamico-Créeme Krauterbutter
Buffelmozzarella Basilikum

&

Pistazien

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Olivenol*, Pfeffer*, Salz*



Los gehtIS 1 Kleine Vorbereitung

Wasche Gemiise und Krauter ab. Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Was Du ben('jtigst ' In einer groRen Pfanne ohne weitere Fettzugabe Pistazienkerne fiir 1 - 2 Min. résten, bis

) sie anfangen zu duften.
1 grolken Topf, 1 groke Pfanne, 1 Sieb und 1 Messbecher

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Zutaten 2 — 4 Personen Zwiebel halbieren, abziehen und fein wiirfeln.

Pistazienkerne grob hacken.
2P 3P 4P

frische Linguine 15) 375¢g 500¢g 750¢g
bunte Kirschtomaten 300g  450g 600 g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Balsamico-Creme 14) 12g 18g** 24g
Krauterbutter 7) 20g 40g 40g
Buffelmozzarella 7) 1 1,5%* 2
Basilikum 10g 10g 10g
Pistazien 28) 20g 30g 40g
Olivensl* Angaben im Text
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack
*Gut,;m Haus zu haben Fur‘ d|e SOBe
o ! na - R
\?vee?g:ttiidelrevginacl’ztliilhg:rl;%;b?ft&fahseifjirrtiegMenge inpeerox . Reichlich heilles Wasser in einem grofRen Topf flllen, kréftig salzen* und einmal

aufkochen lassen.

2 EL[3 EL |4 EL] Olivenol* in der Pfanne aus Schritt 1 erhitzen und darin Zwiebelwiirfel
fiir 2 - 3 Min. farblos anschwitzen.

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

Knoblauch und Kirschtomaten hinzugeben und fiir weitere 4 - 5 Min. anbraten, bis die

100g Portion
(ca.4809) Kirschtomaten leicht aufplatzen. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

B rt 824 kJ/197 keal 3995 kJ/955 keal « . S . "
F;:tnnwe 8/16g < 39/56g < Wahrenddessen frische Linguine in den Topf mit dem kochendem Wasser geben und fiir
- davon ges. Fettsauren 346¢g 16,719g o p 3 -4 Min. bissfest kochen.
Kohlenhydrate 24,02g 116,50 g Blatter des Basilikums in feine Streifen schneiden.
- davon Zuck 2,39 11,61 . e . .
Eiv::izn ucker 6’322 30’64§ Nach der Garzeit Pasta durch ein Sieb abgieRen und dabei 100 ml[150 ml| 200 ml]
Salz 01268 0,609g Pastawasser auffangen.

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 28) Pistazien

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen 3 LetZte SChr\ltte

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Pfanneninhalt mit Balsamicocreme und dem Pastawasser abloschen und 1 -2 Min.

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten Cp e
einkocheln lassen.

ES: Spanien
Pfanne von der Hitze nehmen und Krauterbutter unterriihren, bis eine cremige SoRRe
entsteht. Nach Belieben mit Salz*, Pfeffer* und einer Prise Zucker* abschmecken.

Frische Linguine in die Pfanne geben und gut vermengen, bis die Pasta mit der So3e
bedeckt ist.

Pasta auf tiefen Tellern verteilen und den Biiffelmozzarella mit den Handen in Stiicke
zupfen und auf der Pasta anrichten.

Mit Basilikum und Pistazien garnieren und genief3en.

J Guten Appetit!
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