ZITRONIGE PASTA MIT GARNELEN,

Zuckerschoten, Babyspinat und Knoblauchbroseln
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@ Thermomix kocht

Babyspinat Hartkase ital. Art
Butter Knoblauchzehe
Zitrone Pankomehl

’ e
Porree Kaiserschoten

Creme fraiche

frische Spaghettini Garnelen

Extra Leckerbissen! Deine zitronige Pasta erfahrt heute ein Upgrade durch zarte, lecker angebratene

Garnelen. So verwohnst Du Dich und erlebst ein richtiges Fest der Sinne, sobald Du den ersten Loffel
probierst! Alle Knoblauch-Fans kénnen sich doppelt freuen: Denn Dein Knobi wird heute in Form von
knusprig-herzhaften Broseln zum Superstar auf Deinem Teller. Lass es Dir schmecken!
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Wasche das

ZU BEGINN

In einen grof3en Topf reichlich Wasser
geben, salzen* und zum Kochen bringen.
Wahrenddessen Porree langs halbieren,
grindlich ausspiilen und in feine
Halbringe schneiden.

- Ehel

KOCHEN UND ROSTEN

Nach der Diinstzeit Zuckerschoten,
Créme fraiche, Wasser’, Gemiisebriihe
und Zitronensaft in den Mixtopf zugeben
und 6 Min./95 °C/$%/Stufe 1 garen.
Wahrenddessen in einer kleinen Pfanne ohne
Fettzugabe Knoblauchbrésel 1 - 2 Min. unter
Riihren rosten, bis die Brosel goldbraun
sind. Gerostete Brosel in die kleine Schiissel
zurlickfiillen. Spaghettini ins kochende
Wasser geben und 3 -4 Min. bissfest garen.

ab und tupfe die mit

G E H I 'S i Neben dem Thermomix" bendtigst Du ) und

BROSEL VORBEREITEN

Hartkase halbieren, in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern. Die

davon in eine kleine Schiissel umfllen.

Knoblauch abziehen, halbieren und die
davon in den Mixtopf zugeben, 3 Sek./Stufe
8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben. Pankobrdsel zugeben, 3 Sek./
Stufe 4 vermischen und Brosel in eine kleine
Schissel umfillen.

trocken.

DUNSTEN

Restlichen Knoblauch in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben. Porreeringe
und Butter zugeben und 5 Min.[/120 °C/&$3/
Stufe 1 diinsten. Wahrenddessen Zitrone
heil abwaschen und Schale abreiben. Zitrone
halbieren, eine auspressen und den
Rest in Spalten schneiden. Zuckerschoten in
der Mitte schrag halbieren.

KURZ VOR DEM ANRICHTEN

Ol in der kleinen Pfanne erhitzen,
Garnelen zugeben und ca. 3 - 5 Min.
braten. Pasta nach Ende der Kochzeit
durch den Varoma-Behalter abgiefen und
wieder zuriick in den Topf geben. Garnelen,
GemiisesoRe, restlichen zerkleinerten
Hartkase (nur den Hartkase, nicht die
Brosel), 2 EL Zitronenabrieb, Salz’, Pfeffer
und 1 Prise Zucker’ zu den Spaghettini in den
Topf fiillen. Babyspinat zugeben und alles
gut vermengen.

ANRICHTEN
Pasta auf Teller verteilen, mit
Knoblauchbréseln und etwas Zitronenabrieb :

toppen und genieflen!

ZUTATEN

Knoblauchzehe 1 2 2
Pankomehl 25g ® 25g 50g
Hartkase ital. Art 40g 60g 80g
frische Spaghettini 250g  375g 500g
Porree 1(klein): 1  :1(groR)
Zitrone 1 1 2
Butter 40g < 60g = 80g
Créme fraiche 150g 258 300g
Gemiisebriihe 4g 6g 8g
Kaiserschoten 150g 150g 200g
Babyspinat 50g  75g 100g
Garnelen 200g 300g 400g
Wasser* fiir Schritt 4 3EL :4%EL: 6EL
Ol* fiir Schritt 5 VEL | %EL | 1EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.

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

Unser Gemiise kann in GroRe und Gewicht variieren. Bitte stelle
sicher, dass Du die Mengen an die Sicherheitsregelungen des
Thermomix® anpasst.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 725 kJ/173 keal : 4017 kJ/960 kcal
Fett 9g 49g
- davon ges. Fettsauren 5g 29¢g
Kohlenhydrate 17g 92g
- davon Zucker 2g 10g
Eiweil} 8g 44g
Ballaststoffe 2g 10g
Salz 1g 1lg
i ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide ) Eier 5) Milch

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