Synera blanco

Bij deze pasta smaakt
een aromatische
witte wijn zonder
houtrijping, zoals
deze Synera blanco,
superlekker!
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Fettuccine met cherrytomaten uit de oven
Met grana padano en pompoenpitten

Dit is een snelle Italiaanse pasta met tomaten die je bakt in de 25-30 min w gemakkelijk
oven. De tomaten combineren goed met de grana padano en :

kna'ppeljige pompoenpitten. Wist je dat fettuccine in het Italiaans @ geg:gigze” =) 5;7$delljk
‘kleine linten’ betekent? :

: @ vegetarisch
#bewaar in de koelkast :

# [ Grana padano, geraspt [ Knoflookteen [ Turkse rode peper [ Cherrytomaten [ Fettuccine [ Pompoenpitten

g
|

[J oregano



Ingrediénten
Knoflookteen (st)

Turkse rode peper (st)
Cherrytomaten (g)
Fettuccine (g) 1)
Pompoenpitten (g) 19) 22)

1P 2P 3P 4P 5P 6P * Zelf toevoegen
1 2 2 3 4 4
1 2 3 4 5 6
125 250 Bl 500 625 750
90 180 270 360 450 540
10 20 30 40 50 60

Allergenen

1) Gluten 3) Eieren

7) Melk/lactose

Kan sporen bevatten van
19) pinda’s en 22) noten.

Oregano (tl) 1 2 3 4 5 6
Grana padano, geraspt (g) 2) 7) 40 75 100 125 150 200 Benodigdheden
Zwarte balsamicoazijn (tl)* 1 2 3 4 5 6 Pan met deksel, oven-
Olijfolie (el)* 1 2 2 3 3 4 schaal, wok of hapjespan
Extra vierge olijfolie (el)* Naar smaak
Peper & zout” Naar smaak
Voedingswaarden
Energie kJ / kcal éVetten (g) vweii;\(lj?gd (@ Koolhydraten (g) \sl\tlfi‘lf;\rl:?g) Vezels (g) Eiwitten (g) Zout (g)

* Per persoon per portie | ** Per 100 gram

1 Verwarm de oven voor op 200 graden en kook 500 ml water per persoon
in een pan met deksel voor de fettuccine.

2 Snijd of pers ondertussen de knoflook fijn. Verwijder de zaadlijsten van
deTurkserode peperensnijd depeperinringen.Verdeeldecherrytomaten
in een ovenschaal, besprenkel met de zwarte balsamicoazijn, de helft van
de olijfolie en breng op smaak met peper en zout. Bak de cherrytomaten
5 minuten in de oven of totdat ze gaar zijn.

3 Kook ondertussen de fettuccine, afgedekt, 10 - 12 minuten in de pan
metdeksel. Gietdaarna afen bewaar een klein gedeelte van het kookvocht.

4 Verhit ondertussen een wok of hapjespan op hoog vuur en rooster de
pompoenpitten, zonder olie, tot deze beginnen te poffen. Haal uit de pan
en bewaar apart.

5 Zet de wok of hapjespan met de overige olijfolie terug op middellaag
vuur en bak de knoflook, Turkse rode peper en oregano 4 - 5 minuten.
Voeg de fettuccine, de helft van de grana padano en 2 el kookvocht van de
fettuccine per persoon toe. Breng op smaak met peper en zout en verhit al
roerend nog 1 - 2 minuten.

6 Verdeel het gerecht over de borden. Verdeel de cherrytomaten over de
fettuccine, garneer met de pompoenpitten en overige grana padano en
besprenkel naar smaak met extra vierge olijfolie.

Weetje! Fettucine is heel populair in Rome, waar het bekende gerecht
‘Fettuccine Alfredo’ is ontstaan.

Dit gerecht is calorierijk. Let jij op jouw calorie-inname? Gebuik dan 25 gram
grana padano per persoon en 70 gram fettuccine per persoon.



