Spaghetti al Pesto Genovese mit Burrata

dazu Prosciutto, Zucchini und Kirschtomaten

Thermomix kocht - 1222 kcal - Tag 5 kochen
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Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivendl*, Salz*, Pfeffer*, Balsamicoessig*, Butter*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Schiissel und 1 groften Topf

Burrata 7)

Prosciutto

Spaghetti 15)
Kirschtomaten

Zucchini NL|ES | MA
Pinienkerne
Basilikum/Petersilie
Knoblauchzehe ES
geriebener Hartkdse 7) 8)

2P 3P 4P
125g 250g 250g
70g  1125g** 150g
270g 360¢g 500¢g
250¢g 375¢g 500¢g

1 1 2
10g 20g 20g
20g 20g 40g

1 2 2
40g 60g 80g

**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

Eiweil}

Salz

100g (cZ?Ets'gng)
931kJ/222 kcal 5115 kJ/1222 kcal
1242¢ 68,23g
425g 2337g
19,33 g 106,23 g
2,26g 1242¢g
8llg 44,58¢g
0,255g 1,400g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

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

Ursprungslander: NL: Niederlande ES: Spanien MA: Marokko

Knoblauch abziehen und halbieren.

Pinienkerne und Knoblauch in den Mixtopf geben und
7 Min./120 °C/Stufe 1 rGsten.

Wéhrenddessen Zucchini langs halbieren und in
ca. 0,5 cm Halbmonde schneiden.

Krauter mit Stielen in grobe Stiicke schneiden.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

In einen groRen Topf reichlich heilles Wasser* fiillen,
kraftig salzen* und aufkochen.

Pasta hinzugeben und fiir 7 - 8 Min. bissfest garen.

Nach der Garzeit durch den Varoma-Behlter abgielRen,
dabei 100 ml [150 ml | 150 ml] Kochwasser auffangen
und Pasta zurtick in den Topf geben.

60 g [80 g | 100 g] Olivendl*, Krduter und die Hélfte
vom Kase in den Mixtopf zugeben und 20 Sek./Stufe 8
purieren.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken und in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Mixtopf spiilen.

1EL[1,5EL |2 EL] Balsamicoessig*, die Halfte des
Pestos, aufgefangenes Kochwasser*, 10 g [15 g | 20 g]
Butter*, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben und
5 Sek./Stufe 4 vermischen.

Sofe zur Pasta in den Topf geben. Vermischen und mit
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

10 g [15 g| 20 g] Olivendl*, Zucchini und
Kirschtomaten in den Mixtopf zugeben und
9 Min./100 °C/&*/Stufe 1 diinsten.

Wahrenddessen fortfahren.

Pasta auf tiefen Tellern anrichten und mit restlichem
Kase bestreuen.

Burrata vorsichtig halbieren und in der Mitte auf der
Pasta anrichten.

Prosciutto rundherum anrichten und mit restlichem
Pesto genieRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




