" HELLO Penne mit Aubergine und Oliven

FRESH in selbst gemachtem Tomatenpesto mit Rucola

Vegetarisch Thermomix kocht - 1015 kcal - Tag 3 kochen

4

Aubergine

schwarze Oliven ohne Stein

O

Getrocknete Tomaten Knoblauchzehe
mit Krdutern

O

Frischecreme Hartkase ital. Art, gerieben

Hartkase ital. Art, geraspelt ~ Sonnenblumenkerne

Balsamicocreme

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 20[20|25] @ 30[3035]



Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Olivendl*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groer Topf, 1 Sieb und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Penne 15) 270g 360g 500 g
Aubergine NL | ES | MA 1 2 2
Rucola 50g 75¢g 100g
schwarze Oliven ohne Stein 50g 70g 100g
Ere;:[]?cgl;:ete Tomaten mit s50g 708 100g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Frischecreme 7) 100g 150g 200g
_I;iagkase ital. Art, gerieben 20g 40g 40g
7)&1;;kase ital. Art, geraspelt 20g 20g 40g
Sonnenblumenkerne 20g 40g 40g
Balsamicocreme 14) 15) 12g 12g 24g

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

g cah90g

Brennwert 874 kJ/209 kcal 4245 kJ/1015 kcal
Fett 10g 484¢g

- davon ges. Fettsauren 29¢g 143g
Kohlenhydrate 225¢g 1094 g

- davon Zucker 248 117g
Eiweil} 6,7g 328¢g

Salz 0,68g 33g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungsldnder: NL: Niederlande ES: Spanien MA: Marokko

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

In einem grofRen Topf ohne Zugabe von Fett die
Sonnenblumenkerne fiir ca. 1 Min. anrosten, bis sie
duften. Herausnehmen und beiseitestellen.

In den grofien Topf reichlich heiRes Wasser* fiillen,
salzen*, aufkochen lassen und die Penne darin fiir

10 - 11 Min. kochen, bis sie gar sind. Anschliefend
durch ein Sieb abgieRen und zuriick in den Topf geben.
Wahrenddessen schwarze Oliven halbieren und 1 EL

[1,5 EL | 2 EL] des selbst gemachten Tomatenpestos in
eine kleine Schiissel umfillen und beiseitestellen.

Knoblauch abziehen.

Knoblauch und geriebenen Hartkése in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

Die Halfte der Sonnenblumenkerne, getrocknete
Tomaten, 40 g [60 g | 80 g] Olivenol*, 30 g [40 g | 60 g]
Wasser*, Salz* und Pfeffer* zugeben und

10 Sek./Stufe 7 zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten
schieben und nochmal 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern.
Pesto in eine kleine Schissel umfiillen.

Nach der Garzeit Varoma abnehmen.

100 g [150 g | 200 g] Garfliissigkeit*, restliches
Tomatenpesto und Frischecreme zur Pasta in den
Topf geben und alles vorsichtig vermengen.
Aubergine zugeben, unterheben und mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Aubergine langs halbieren und in ca. 1 cm Halbmonde
schneiden. Halbmonde gleichmaRig im Varoma-
Behalter und auf dem Varoma-Einlegeboden verteilen.
Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen. V-Einlegeboden in den
V-Behalter einsetzen und Varoma verschlieRen.

450 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen
und 19 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

Wéhrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.

Nudeln auf Teller verteilen. Rucola und Oliven darauf
anrichten. Mit restlichen Sonnenblumenkernen,
Balsamicocreme und geraspeltem Hartkéase
garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




