selbst gemachtem Antipasti-Gemiise & Basilikum-Pesto

ITALIENISCHE PASTA-BOWL MIT BUFFELMOZZARELLA,

SPECIAL

geriebener Hartkase

Buffelmozzerella D.O.P.
Kirschtomaten Zucchini
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ZU BEGINN

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher,
Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.
Enden der Zucchini abschneiden und Zucchini
schragin 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Spitzpaprika halbieren, Strunk und
Kerngehé&use entfernen und Paprikahalften in
1 cm breite Streifen schneiden.

Knoblauch mithilfe eines Messerriickens
andrlicken, bis die Schale sich etwas lOst.

ol -
FUR DAS PESTO
Knoblauch aus dem Ofengemiise

entfernen und abziehen. In einem hohen
RiihrgefalR Cashewkerne, Knoblauch,
Hartkase, Basilikumstiele und -blatter,
Basilikumpaste, 5EL [7EL | 8EL] Ol und 3EL
[472 EL| 6 EL] Wasser* mit einem Plrierstab
zu einem feinen Pesto verarbeiten. Nach
Geschmack mit Salz* und Pfeffer- wiirzen.

Wasche Gemiise und Krauter ab.
Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech mit Backpapier, 1 groBen Topf, 1 hohes RiihrgefaB, 1 Piirierstab, 1 kleine
Schiissel, 1 Sieb und 1 groBe Schiissel.

GEMUSE BACKEN

Zucchinischeiben, Paprikastreifen
und Knoblauch auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen. Mit 1 EL [172 EL |
2 EL] Olivenol’, Salz* und Pfeffer” wiirzen und
10 - 15 Min. backen.

In einen grof3en Topf reichlich heifes Wasser
filllen, salzen” und einmal aufkochen
lassen. Penne darin je nach Vorliebe

10 - 12 Min. garen.

GEMUSE UND PASTA VOLLENDEN
Gebackenes Gemiise in

eine grofle Schiissel geben,

Balsamicocreme unterriihren.

Penne nach der Garzeit in ein Sieb abgieflen
und gleich zurtick in den Topf geben.

Halfte des Pestos dazugeben und alles gut
miteinander mischen.

3 TOMATENSALAT ZUBEREITEN
Kirschtomaten halbieren.

Kleine Basilikumblatter abzupfen.
Restliche Basilikumblatter und
-stiele beiseitestellen.

In einer kleinen Schiissel Kirschtomaten

und kleine Basilikumblatter mit 1 EL

[172EL| 2 EL] Olivendl, 1 TL 172 TL |2 TL]
Balsamicoessig” und 1 Prise Zucker* mischen
und marinieren lassen.

ANRICHTEN

Penne auf tiefe Teller verteilen. Antipasti-

Gemiise und Tomatensalat dazu anrichten.

Biiffelmozzarella halbieren und je eine Halfte

in die Mitte der Bowl setzen. Mozzarella
mit ein wenig Olivenol” betraufeln und mit
Salz’ und Pfeffer” wiirzen. Pasta-Bowl mit
restlichem Pesto genielien.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2019|KW47|9

ZUTATEN

Zucchini s 1 1 2
rote Spitzpaprika £ 1 2 2
Knoblauchzehe £s 1 1 2
Penne 1) 250g 375g® 500g
Kirschtomaten 150g 200g 300g
Basilikum 10g 10g 10g
Cashewkerne 7) 20g  30g 40g
geriebener Hartkase 5) 20g 20g 40g
Basilikumpaste 15ml: 15ml = 24ml
Balsamicocreme 1) 11) 2ml 12ml: 24ml
Biiffelmozzarella D.O.P. 5) 1 1%h® 2
Olivendl* fur Schritt 2 und 3 jelEL:jellAEL: je2EL
Balsamicoessig* 1) 11) fur Schritt3: 1TL @ 1%TL: 2TL
Ol* fiir Schritt 4 5EL i 7EL { 8EL
Wasser* fiir Schritt 4 3EL :4%EL: 6EL

Salz*, Pfeffer*, Zucker* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Gbrig.

Dl_.!RCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

eraaroudapde | 1050 (ca,5009)
Brennwert 910 kJ/218 keal 4'657kk;/ll'll3
Fett 11,84¢ 60,54 g

- davon ges. Fettsauren 3,48¢g 17,82¢g
Kohlenhydrate 20,84g 106,60 g

- davon Zucker 2,70g 13,80g
Eiweil 6,57 g 33,61lg
Salz 0,231g 1,182¢g

. Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
+aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktédnderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
¢ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

i ALLERGENE

¢ 1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 7) Schalenfriichte
 11) Schwefeldioxid und Sulfite

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
+ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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