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

Vegetarisch Zeit sparen Family 15 Minuten - 955 kcal - Tag 5 kochen
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Wasche Gemiise und Krauter ab. Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Reichlich heiltes Wasser™ in einen grofien Topf fiillen, kraftig salzen* und einmal

Basiszutaten
aufkochen lassen.

Olivenol*, Pfeffer*, Salz*, Zucker*
In einer grof3en Pfanne ohne weitere Fettzugabe Pistazienkerne 1 - 2 Min. résten, bis sie

anfangen zu duften. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und grob hacken.

Kochutensilien
1 groRen Topf, 1 groRe Pfanne, 1 Sieb und 1 Messbecher

Knoblauch fein hacken.

Zwiebel fein wiirfeln.

Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

2P 3P ap

frische Linguine 15) 375g  500g 750¢g
bunte Kirschtomaten 300g  450g 600 g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Balsamicocreme 14) 12g 18g** 24g
Kréuterbutter 7) 20g 40g 40g
Biffelmozzarella 7) 1 1,5%* 2
Basilikum 10g 10g 10g
Pistazien 28) 20g 30g 40g

In der Pfanne aus Schritt 1 2 EL [3 EL | 4 EL] Olivenol* erhitzen. Zwiebelwiirfel darin

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box X ;
2 - 3 Min. farblos anschwitzen.

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig
Knoblauch und Kirschtomaten hinzugeben und weitere 4 - 5 Min. anbraten, bis die
Kirschtomaten leicht aufplatzen. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Wahrenddessen Linguine in dem Topf mit kochendem Wasser 3 - 4 Min. bissfest kochen.
Danach durch ein Sieb gieRen, dabei 100 ml [150 ml | 200 ml] Pastawasser auffangen.

100g o480 Y

Brennwert 824 kJ/197 kcal 3995 kJ/955 kcal

Fett 8,16g 39,56 g 4
- davon ges. Fettsauren 346¢g 16,79g

Kohlenhydrate 24,02¢g 116,50 g

- davon Zucker 239g 11,61¢g

Eiweil} 6,32g 30,64g

Salz 0,126¢g 0,609 g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose)

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 28) Pistazien

(SE;E*; :iizh:lgr;zi: '22%’2?*2'3:;2;3 e‘:ngcgki"n?)“"d méglichen Pfanneninhalt mit Balsamicocreme und abgemessenem Pastawasser abloschen und
1-2Min. einkécheln lassen.

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ES: Spanien Pfanne von der Hitze nehmen und Krauterbutter unterrihren, bis eine cremige SoRe

entsteht. Mit Salz*, Pfeffer* und einer Prise Zucker* abschmecken.
Linguine dazugeben und gut untermengen.

Pasta auf tiefe Teller verteilen, Biiffelmozzarella mit den Handen dariiber zupfen. Mit
Basilikum und Pistazien toppen.

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