mit Walnuss-Pesto

Frische BasiliRum-Agnolotti i IR

Brainfood vom Feinsten: Die Walnuss
steckt voller wertvoller Vitamine und
Mineralstoffe und liefert Dir eine grole
Portion Denkpower fiir jede noch so

kniffelige Aufgabe!
Zucchini Knoblauchzehe
i
M mie
S
Hartkése Agnolotti mit

Basilikumfillung

¥ >

Walniisse Basilikum

e
o,

. ¢ Mhhhh ... Bei diesem Gericht [duft uns schon beim Anblick das Wasser im Mund zusammen. Und
O 20 Minuten ||:||:| Stufe 1 : . . . . -
. das Beste daran? Es ist ganz fix zubereitet! Das aromatische Walnuss-Pesto ist unser absolutes
o Veggie @ Zeit sparen . Highlight und sorgt heute fiir ganz besondere Geschmacksmomente! Guten Appetit bei diesem
. ballaststoffreichen Gericht.




Wasche und ab. Erhitze reichlich Wasser im . Zum Kochen benétigst Du auBerdem

[ ,ein ) ,ein ,einen und eine X
G E H I S . Entdecke die Basilikum-Agnolotti mit Walnuss-Pesto. :

Zucchini 1 2
Knoblauchzehe 123 1
: Hartkase ital. Art 40¢g 80g
: :ﬁ: gfstitl;kumfuuung 400g  800g
Walnlsse 20g 40g
Basilikum 10g 20¢g
: Salz’, (Oliven-)OL", Pfeffer
ALS VORBEREITUNG AGNOLOTTI GAREN WAHRENDDESSEN © + Gut,im Haus 2u haben [bei 4 Personen Menge in Klammern].
Enden der Zucchini abschneiden und In einen groRen Topf reichlich heiRes In einer grofken Pfanne 1 EL [2 EL| Ol bei e e e e e
Zucchini der Lange nach halbieren, dannin Wasser fiillen, leicht salzen und einmal mittlerer Stufe erhitzen, Zucchinihalbmonde
diinne Halbmonde schneiden. Knoblauch aufkochen lassen. Agnolotti darin darin 3 - 4 Min. unter Wenden anbraten. 3XE§HWSE§T'E:L%CHE
abziehen und in grobe Stlicke schneiden. 4 - 5 Min. bissfest garen. AnschlieRend in ein © Brennwert 784KkJ/188 keal | 2885 kJ/691 keal
2 des Hartkases grob zerkleinern. Sieb abgielRen. Fett 8g 28
. davon ges. Fettsduren 3g 9g
Kohlenhydrate 23g 82g
- davon Zucker 2g 6g
Eiweil 8g 29¢g
Ballaststoffe 2g 7g
Salz lg 2g
. ALLERGENE

Weizen 3) Ei 7) Milch &) WalnUsse 15) kann Spuren von
: Allergenen enthalten

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

L Y

: URSPRUNGSLANDER

China, IT: Italien

PESTO ZUBEREITEN ZUM SCHLUSS ANRICHTEN
In einem hohen Riihrgefak Walniisse, Den restlichen Hartkase grob reiben. Agnolotti auf Teller verteilen und mit
1EL[2EL] Olivendl, 2 EL [4 EL] kaltes Blatter vom Basilikum abzupfen und Walnuss-Pesto mischen. Angebratene
Wasser, zerkleinerten Hartkase und grob hacken. Zucchinihalbmonde daraufgeben. Mit
Knoblauchstiicke mit einem Pirierstab zu geriebenem Hartkdse und gehacktem
einem feinen Pesto verarbeiten. Mit Salz und Basilikum bestreuen und geniefien. :
Pfeffer abSChmeCken. Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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: Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224 030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0)1253006406 | kundenservice@hellofresh.at
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