T HELLO  Spaghetti al Limone!

FRESH Zitronige Pasta mit Brokkolini und Kasebroseln

Vegetarisch 30 — 40 Min.- 4023 kJ/962 kcal - Tag 5 kochen

Spaghetti
geriebener Hartkase Gemlisebriihe
Kochsahne Knoblauchzehe
o
i ’
» }
Zitrone, gewachst Petersilie glatt

p 4
Zitronenthymian Hartkase geraspelt
Panko-Mehl milde Chiliflocken
Butter Schalotte

m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Wasser*, Salz*, Pfeffer*



Wasche Gemise und Krduter ab.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

1 grofRen Topf, 1 hohes RihrgefaR, 1 Knoblauchpresse,

1 Sieb, 1 Gemiisereibe und 1 groRe Pfanne

Spaghetti 15)

Brokkolini

geriebener Hartkése 7) 8)
Gemlisebriihe 10)
Kochsahne 7)

Knoblauchzehe ES
Zitrone, gewachst UY | RS

ES|AR|TR
Petersilie glatt/
Zitronenthymian

Hartkdse geraspelt 7) 8)
Panko-Mehl 15)

milde Chiliflocken
Butter 7)

Schalotte FR|NL | DE
Wasser*

Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben

2P
270g
200g
40g
6g
200g
1
b
10g
40g
30g
2g
10g
1

3P
360 g
300g
60g
8g
300 g**
1

1

10g
60g
50g
2g
10g
1

4P
500g
400g
80g
12g
400g
2

1

10g
80g
60g
4g
20g
2

Angaben im Text
nach Geschmack

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweily

Salz

100 g (c';?gts'g"@
735kJ/176 keal 4023 kJ/962 keal
6,13g 3354g
3,79g 20,75¢g
21,90¢g 119,79g
2,56g 14,02g
733g 40,12¢
0,520g 2,842¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die

Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

15) Weizen

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

Ursprungslander: UY: Uruguay RS: Serbien ES: Spanien

AR: Argentinien TR: Turkei FR: Frankreich DE: Deutschland

NL: Niederlande

2022-W13

Blatter der Krauter abzupfen und getrennt
voneinander fein hacken.

Zitrone heiR abwaschen, Schale abreiben und
Zitrone vierteln.

Knoblauch schalen.
Schalotte halbieren, abziehen und fein hacken.

In der Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] ] O1* bei mittlerer
Hitze erhitzen.

Knoblauch hineinpressen, Schalotte hinzufligen
und beides 2 Min. glasig anschwitzen.

Pfanneninhalt mit Kochsahne und vorbereiteter
Gemiisebriihe abloschen und gehackte Petersilie
einrihren.

milde Chiliflocken

Eine groRe Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.

Butter mit Pankomehl und gehacktem
Zitronenthymian 1 - 2 Min. unter Rihren rosten,
bis die Brésel goldbraun sind.

Danach in eine kleine Schiissel geben, kurz
abkihlen lassen und mit dem geraspelten
Hartkase mischen.

1TL[1,5TL|2TL] Zitronenabrieb, geriebenen
Hartkase und Chiliflocken (Achtung: scharf!)
hinzugeben und alles unter Rithren einmal
aufkochen lassen.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken und Pfanne
vom Herd nehmen.

Pasta und Brokkolini durch ein Sieb abgiefen und

beides sofort mit der SoBe vermengen.

Pasta nach Belieben mit Zitronensaft
abschmecken.

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad
variieren. Starte mit weniger Chiliflocken und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schérfe heran.

Einen grofRen Topf mit heilem Wasser* fiillen,
salzen* und aufkochen lassen.

Spaghetti im grofRen Topf fiir 5 Min. kochen.

Nach den 5 Min. Brokkolini hinzugeben und weitere
3 Min. kochen, bis die Spaghetti bissfest sind und
der Brokkolini gar genug ist.

In einem hohen Riihrgefa 100 m| [150 ml|200 ml]
Wasser* und Briihpulver mischen.

Fertige Pasta auf tiefen Tellern verteilen und mit
den Krauterbrdéseln toppen.

Restliche Zitronenspalten dazureichen und
genielden.



