Pasta Bufala! mit Pistaziencrumble & Mozzarella

Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegetarisch Zeit sparen Klimaheld 15 Minuten - 1013 kcal - Tag 5 kochen
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frische Linguine bunte Kirschtomaten
Biiffelmozzarella rote Zwiebel
Knoblauchzehe Balsamicocreme
v . ;
Krauterbutter Basilikum

L

Pistazien

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivenol*, Pfeffer*, Salz*, Zucker*

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

2P 3P 4P
frische Linguine 15) 375¢g 500g 7508
bunte Kirschtomaten 300g 450g 600g
Biiffelmozzarella 7) 1 1,5%* 2
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Balsamicocreme 14) 12g 18 g** 24g
Krauterbutter 7) 40g 60g 80g
Basilikum 10g 10g 10g
Pistazien 28) 20g 30g 40g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

g 02500
Brennwert 856 kJ/205 kcal 4237 kJ/1013 kcal
Fett 9,24¢g 45,76¢g
- davon ges. Fettsauren 420¢g 20,79g
Kohlenhydrate 2360¢g 116,83 g
- davon Zucker 2,39g 1185g
Eiweil 6,21g 30,76 g
Salz 0,165¢g 0,819¢g

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

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

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ES: Spanien

2023-W12

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Reichlich heilles Wasser* in einen grofRen Topf fiillen, kraftig salzen* und einmal aufkochen
lassen.

In einer groflen Pfanne ohne weitere Fettzugabe Pistazienkerne 1 - 2 Min. résten, bis sie
anfangen zu duften. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und grob hacken.

Knoblauch fein hacken.
Zwiebel fein wiirfeln.
Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

In der Pfanne aus Schritt 1 2 EL [3 EL | 4 EL] Olivendl* erhitzen. Zwiebelwiirfel darin 2 - 3 Min.
farblos anschwitzen.

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 gieten, dabei 100 ml [150 ml | 200 ml] Pastawasser auffangen.

Pfanneninhalt mit Balsamicocreme und abgemessenem Pastawasser abléschen und
1-2Min. einkdcheln lassen.

Pfanne von der Hitze nehmen und Krauterbutter unterriihren, bis eine cremige Soe
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.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




