7" HELLO

Rigatoni alla Norma! mit extra Salsiccia
FRESH

Sizilianisches Pastagericht mit gebackener Aubergine

Viel Gemuse Thermomix kocht - 1227 kcal - Tag 5 kochen

- Ohne kiinstliche Farbstoffe Aubergine

- Ohne kiinstliche Aromen

Nattirlicher

- Ohne hinzugefligte Glutamate
Geschmack

Knoblauchzehe

Hartkése geraspelt

stiickige Tomaten

Worcester Sauce

Y

Salsiccia

A
thermomix
£ 25[25|30] Min.

11

HELLO EXTRA

&

rote Zwiebel

Rigatoni

Basilikum

Pinienkerne

L

Gewiirzmischung
»Hello Paprika“

Tomate

@ 45[4550] Min.

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*, Zucker*



Wasche das Gemiise ab.

Thermomix®, 1 grofle Schiissel, 1 Backblech mit
Backpapier, 1 kleine Schiissel, 1 kleine Pfanne und

1 grofRer Topf

2P 3p 4p
Aubergine NL | ES 2 3 4
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2 Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Pinienkerne in einer kleinen Pfanne Basilikumblatter in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Knoblauchzehe ES 1 2 2 (200 °C Umluft) vor. 2 - 3 Min. résten, bis sie ganz leicht gebraunt Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schiissel
Rigatoni 15) 210gf] [1360g7] (13408 Strunk der Aubergine entfernen, Aubergine sind. Pinienkerne aus der Pfanne nehmen und umfiillen.
Hartkdse geraspelt 7) §) g e 808 langs halbieren und Halften querin 1 cm diinne beiseitestellen. Zwiebel, Knoblauch und Oregano in den Mixtopf
el € azie 0g  10g  10g Halbmonde schneiden. Auberginenstiicke ineiner ... o d Basilik trennt ben. 5 Sek./Stufe 5 zerklei & d mitd P
Pinienkerne 10g  20g 20¢ groRen Schiissel mit 4 EL [6 EL | 8 EL] O1, Salz* und atter vom Oregano und Basilikum getrenn geben, 5 Sek./Stufe zerkleinern und mit dem
stiickige Tomaten 390g 585g** 780g Pfeffer* marinieren. voneinander abzupfen. Spatel nach unten schieben.
Sae;/rlijkr;muschung,,Hello 4gl 6gl 8gl Haut der Salsiccia nach Belieben abziehen und Zwigbel und Knoblauch abziehen, Zwiebel 15 Min. vor Ende der Ofenzeit 'stii"ckige Tomaten,
?;:ifebrESauce S;n 8;1 162m Salsiccia in ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden. halbieren. Tomatenwiirfel, ,,Hello Paprika’, \clorcester
Salsiccia 200g  300g  400g Auberginenstiicke auf einem mit Backpapier To"mate halbieren, Strunk entfernen und grob Sla :(':I‘elz 1;(;_% [ioof | 350 g] Wl\a;ster fund le L d
OI¥, Zucker*, Wasser* Angaben im Text belegten Backblech verteilen, Salsiccia daneben wiirfeln. 1, : | o] ucker: in den Mixtopt zugeben un
Salz*, Pfeffer* T e verteilen und alles im vorgeheizten Ofen fiir 14 Min./98 °C/Stufe 1 kochen.
*Gut, im Haus zu haben 25 - 30 Min. goldbraun backen. Wéhrenddessen fortfahren.
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.
100g <c2?§?8"g)

Brennwert 634 kJ/151 kcal 15212375&341
Fett 751g 60,88 ¢ :
- davon ges. Fettsauren 2,23g 18,06 g
Kohlenhydrate 1490g 120,74¢g
- davon Zucker 299¢g 24,20¢g
Eiweil 573g 4641¢g i
Salz 0,525¢g 4,259¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

Produkténderungen abweichen kénnen. MaBgeblich sind allein die In einen grofien Topf reichlich heiRes Wasser* Sofe aus dem Mixtopf, gebackene Aubergine, Fertige Pasta auf tiefe Teller verteilen und nach
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen. fiillen, salzen* und einmal aufkochen lassen. Salsiccia und die Halfte des Hartkises zur Pasta in Belieben mit restlichem Hartkése, Basilikum und
Al :7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Wei . . -
ergene: 7) Mich (einschlieflich Laktose) 8) Eer 13) Weizen Rigatoni nach Belieben 9 — 11 Min. darin bissfest den Topf geben, gut vermischen und mit Salz*und ~ Pinienkernen bestreuen.
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen g . R
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) kochen. Pfeffer* abschmecken.
Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten . R "
ES: Spanien Anschlieffend Pasta durch den Varoma-Behalter

abgielen, zurtick in den Topf geben und abgedeckt
warmbhalten.

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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