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Tortellini mit Ricotta-Fullung

dazu Zucchini, Kirschtomaten und Krautercreme

Vegetarisch Family Thermomix hilft - 759 kcal - Tag 5 kochen

frische Tortellini
mit Ricotta-Fiillung
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Kirschtomaten

Sonnenblumenkerne
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Oregano

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher /' _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 20[25]30] Min.

@ 30[35]35] Min.



Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Pfeffer*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien
Thermomix®, 1 groBe Schiissel, 1 Backblech mit Backpapier, — I: .!'
1 grofRer Topf und 1 kleine Pfanne "
X

op 3p P Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Knoblauchdl zum Gemiise geben und vermischen. Ein paar Basilikumblatter fir die Deko abzupfen und
‘(F'Lilsllc:‘rf;;’)’;e)“;gi)mit Ricotta- 400 600g  800g (200°C Umluft) vor. Gewiirztes Gemiise auf einem mit Backpapier belegten  beiseitelegen.
Frischecreme 7) 100g 150¢g 200g Zucchini in 0,5 cm diinne Scheiben schneiden. Backblech verteilen und im Ofen fiir 18 - 20 Min. Restliches Basilikum in ca. 2 cm groRe Stiicke
Zucchini DE |NL |ES |MA|IT 1 1 2 Kirschtomaten halbieren und Gemiise in eine groRe backen, bis die Zucchini anfangt zu brdunen und die schneiden, mit Oreganobléatter in den Mixtopf geben,
Kirschtomaten N e Schissel geben. Tomaten fast wie geschmolzen sind. 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
Knoblauchzehe ES 1 1 2 unten schieben.
Sonnenblumenkerne 20g 20g 40g Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,
Basilikum/Oregano 10g 10g 10g 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach Frischecreme, Salz* und Pfeffer* zugeben und
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box unten schieben. 15 Sek./Stufe 3,5 mischen.

weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

20g[30g|40g] Ol*, salz* und Pfeffer* zugeben und
10 Sek./Stufe 3 mischen.

100g (c?gllgng)
Brennwert 625kJ/149kcal 3174 kJ/759 kcal
Fett 6,08g 30,87g
- davon ges. Fettsauren 2,57g 13,06¢g
Kohlenhydrate 1821g 92,53¢g
- davon Zucker 181g 9,19g
Eiweil 523g 26,56 g
Salz 0,339g 1,721g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

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

;Zp&::f:;i'::f:;;:;De“tSChla"d Nt Niederlande ES: Spanien Einen Topf mit ausreichend Wasser* fiir die Tortellini In einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe HeiRe Pasta auf tiefe Teller verteilen und Pasta mit
fullen, salzen* und auf mittlerer Hitze sieden lassen. Sonnenblumenkerne 2 - 3 Min. rosten, bis sie anfangen  restlicher Krauter-Frischecreme toppen.
Tortellini in den letzten 3 - 4 Min. der Gemiise-Backzeit ~ 2U bréunen. Danach von der Hitze nehmen. Mit Sonnenblumenkernen bestreuen und mit
in das siedende Wasser geben und 3 - 4 Min. ziehen Gemiise aus dem Backofen und 2 EL [3EL | 4 EL] Basilikum dekorieren.
lassen. Krauter-Frischecreme zu den Tortellini in den Topf

Tortellini durch den Varoma-Behalter abgieRen und geben und vermengen.

zuriick in den Topf geben. Eventuell noch mal mit Salz* und Pfeffer*

Wahrenddessen die Sonnenblumenkerne résten. abschmecken.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




