HELLO
FRESH

Tagliatelle

med kramig pesto, tomat och zucchini

15-25 minuter

K
s ©
Zucchini Tomat
Vitloksklyfta Citron
Basilika T;gliatelle

Créme Fraiche

Gronsaksbuljong

O

Riven Hardost



Nu kor vi
Glom inte att tvatta hdanderna i 20 sekunder innan du satter
igang. Skolj darefter gronsaker, frukt och orter.

Koksredskap

Skarbrada, stekpanna, kastrull, durkslag,
vitlokspress, rivjarn

Skafferivaror
Salt, peppar, olivolja
Ingredienser

2 Pers. 4 Pers.
Zucchini 1st 1st
Tomat 2st 4st
Vitloksklyfta 2st 3st
Citron 1st 1st
Basilika 1 pase 1pése
Tagliatelle 8) 13) 250g 500g
Créme fraiche 7) 75g 150¢g
Gronsaksbuljong 10) 8g 16g
Pesto, gron 7) 14) 60g 120g
Riven hardost 7) 20g 40g

Salt*, Peppar*, Olivolja* efter smak & behov

* Skafferivaror

N ari ng Svar‘d e (Berdknat pd otillagade ingredienser)

Per Per portion

100g 4669
Energi 589kj/141keal 2743 Kkj/656 keal
Fett g 31g
Varav mittat fett 3g 12g
Kolhydrat l6g 2g
Varav sockerarter 2g 11g
Protein 5g 21g
Fiber 1g 6g
Salt 05g 25g

Allergener

7) Mjslk 8) Agg 10) Selleri 13) Gluten 14) Sulfiter

Las alltid pa produktetiketten for den senaste
informationen om allergener. Observera att
naringsinformationen pa receptkortet kan komma att
andras om ingredienser har bytts ut eller forandrats.

Gronsaksbuljong ingredienser: Vegetabiliskt spad (vatten,
16k, morotsextrakt, tomat, rotselleri, orter, vitlok, kryddor),
salt, glukossirap, maltosdextrin, jastextrakt, socker,
smakamnen, rapsolja

Vi gillar feedback. Hor av dig!
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Rosta gronsaker
Satt ugnen pa 240°C/220°C varmluft.

Skar zucchini i halvmanar. Grovhacka tomater i ca
2 cm stora bitar. Lagg gronsakerna pa en plat med
bakplatspapper. Ringla éver olivolja* och krydda
med en nypa salt* och peppar*. Blanda val och
rosta i ugnenica 15 min tills de dr mjuka.

Koka sas

Hetta upp en skvatt olivolja* i en stor stekpanna pa
medelhdg varme. Fras vitlok i 1 min.

Tillsatt créme fraiche [': paket, 2 pers],
citronzest, gronsaksbuljong och pastavatten och
rérom.

Forbered frukt & gront
Koka upp lattsaltat vatten* i en stor kastrull.
Finhacka eller pressa vitlok.

Riv citronzest och dela citronen i klyftor.

Grovhacka basilika.

VIKTIGT: Gl6m inte att skrubba citronen innan du
river zesten.

Tillsatt pesto

Lat sasen sjuda i 1-2 min tills uppvarmd.

Ror i pesto, ugnsrostad tomat och zucchini samt
tagliatellen. Blanda val.

Tillsatt en skvatt citronjuice och smaka av med en
nypa salt* och peppar*.

Hello zucchini!

Eller var det squash eller courgette? Det dr faktisk en och samma minipumpa fast pa olika sprék. Zucchini
dr Italienska, squash dr engelska och courgette dr franska.

Koka pasta

Nar det aterstar ca 5 min av gronsakernas
tillagningstid, koka tagliatelle i 3-4 min eller tills
den &r al dente.

Spara lite pastavatten [1 msk, 2 pers | 2 msk,
4 pers], hall av resten och lagg tillbaka pastan i
kastrullen. Ringla 6ver olivolja*.

6. Servera

Fordela tagliatelle och krimig pestosas
med ugnsrostad tomat och zucchini mellan
era tallrikar.

Stro Gver riven ost och basilika. Servera med
citronklyftor vid sidan av.

Smaklig maltid!



