SPAGHETTI NACH ART ,,BRUSCHETTA" MIT GARNELEN,

frischen Tomaten und Basilikum

N/

Aufgrund der aktuellen Situation kann
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mogliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes)
mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W25

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
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Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.
Erhitze reichlich Wasser im

G E H I 'S Wasche Gemdise und Krauter ab und tupfe Krauter und
* Nebendem Thermomix® benétigst Du und

ZU BEGINN
Einen groRen Topf mit Wasser fiillen,
salzen” und zum Kochen bringen.

Wahrenddessen Krauter mit Stielen in ca.
2 cm grolde Stuicke schneiden.

Chilischote halbieren, Kerne entfernen
und Chilihalften ebenfalls in 2 cm grofe
Stlicke schneiden.

Knoblauch abziehen.

Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Cr
GARNELEN BRATEN
In einer grof®en Pfanne 1EL [12 EL [ 2 EL]
Ol erhitzen und Garnelen darin 2 - 3 Min.
scharf anbraten.

Wahrenddessen Zitrone halbieren.

Knoblauch und einen Spritzer Zitronensaft
hinzugeben und 1 weitere Min. anbraten.

ZERKLEINERN & PASTA KOCHEN
Spaghetti im kochenden Wasser fiir
10 - 12 Min. bissfest garen.

Wahrenddessen Knoblauch in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in
eine kleine Schissel umfiillen. Krduter und
Chilistiicke nach Geschmack (Achtung:
scharf!) in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach

unten schieben.

FERTIGSTELLEN

Spaghetti durch den Varoma-
Behélter abgielRen und zuriick in den Topf
geben. Basilikumpaste zugeben und
vorsichtig vermengen. Tomatengemiise
mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz* und
Pfeffer abschmecken.

mit Kiichenpapier trocken.

TOMATENGEMUSE ZUBEREITEN
10g[15g[20g] 6l und
Friihlingszwiebelringe zugeben und
4 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten.
Wahrenddessen Tomaten halbieren, Strunk
herausschneiden und Tomateninca. 1,5cm
grolbe Wiirfel schneiden.
Tomatenwiirfel, Salz* und Pfeffer  in den
Mixtopf zugeben und 1 Min. [1 Min. 30 Sek. |
2 Min.]/60 °C/Stufe 1 erwirmen. Y T/PP:
Erhéhe die Garzeit auf 4 Min./80 °C/&%/Stufe 1,
wenn Du eine TomatensolSe méchtest.

Wahrenddessen die Garnelen braten.

ANRICHTEN

Basilikum-Pasta auf tiefen Tellern
verteilen, mit Garnelen und Tomatengemiise
toppen und genieflen.

ZUTATEN

Basilikumpaste 24ml 39ml  48ml
rote Chilischote £ | 1 1 1
Knoblauchzehe 1 1 2
Spaghetti 250g 3758 s500g
Zitrone, gewachst Va A Va
Friihlingszwiebel DF | £5 | 1 1 2
Tomate 3 5 6
Garnelen 200g 300g 400g
Bt g 105 106
Ol* fiir Schritt 3 10g i 15g i 20g
Ol* fir Schritt 4 1EL {1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bené&tigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 631 kJ/151 kcal - 2.722 kJ/651 kcal
Fett 3,53¢g 1524¢g

- davon ges. Fettsauren 0,58¢g 2,52¢g

: Kohlenhydrate 22,82g 98,47 g
- davon Zucker 2,22g 9,57¢g
Eiweil} 820g 3540g
Salz 0,373 g 1,608 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

- aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
: die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

i ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 14) Krebstiere

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
+ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

URSPRUNGSLANDER

Deutschland Spanien Niederlande Agypten
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