" HELLO Ricotta-Tortellini in Paprika-Tomaten-Suppe

FRESH getoppt mit Chili, frischem Basilikum und Kiirbiskernen

Vegetarisch Family One-Pot-Gericht 20 — 30 Minuten - 855 kcal - Tag 5 kochen

frische Tortellini Tomatensugo
mit Ricottaflillung
{{ i)
5
) £ )
TRy
Kirbiskerne Hartkase ital. Art, geraspelt
Kochsahne
Basilikum rote Chilischote
...‘
Knoblauchzehe Paprika multicolor

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Olivenol*, Wasser*, Pfeffer*

Kochutensilien
1 groRRer Topf mit Deckel

2P 3P 4P
ooty awe  ewg g
Tomatensugo 300g 500g 600 g
Kiirbiskerne 20g 20g 40g
;|)a§kase ital. Art, geraspelt 20g 20g 40g
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g
Kochsahne 7) 150 g 225g** 300g
Basilikum 10g 10g 10g
rote Chilischote NL | ES | MA 1 1 1
Knoblauchzehe ES 1 2 2
I\Plla;Tg(S |n;,LIJ-ltlcolor NL|ES| 1 5 5

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g (2.’9?8'},)
Brennwert 506 kJ/121 kcal 3576 kJ/855 kcal
Fett 48g 33,7g
- davon ges. Fettsauren 22¢g 15,6g
Kohlenhydrate 153¢g 1079g
- davon Zucker 28g 199¢g
Eiweil} 42¢g 294¢g
Salz 051g 3,6lg

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: NL: Niederlande ES: Spanien MA: Marokko
BE: Belgien PL: Polen

In einem Wasserkocher 300 ml [450 ml | 600 ml]
Wasser* erhitzen.

Paprika halbieren, entkernen und in 1 cm breite
Streifen schneiden.

Knoblauch fein hacken.

Tortellini hinzugeben und abgedeckt 2 - 3 Min. kocheln
lassen, bis die Tortellini gar, aber noch bissfest sind.

Inzwischen mit dem Rezept fortfahren.

Chilischote

In einem grofRen Topf ohne Fettzugabe Kiirbiskerne
1-2 Min. anrdsten, bis sie anfangen zu duften.
Herausnehmen.

Chilischote (Achtung: scharf!) entkernen und in feine
Streifen schneiden.

Restliche Basilikumblatter grob hacken.

Die Basilikumspitzen eignen sich perfekt als
Garnitur, Du kannst sie auch ganz lassen.

Nach der Garzeit Basilikumstiele aus der Suppe
entfernen.

Drei Viertel der Sahne hinzugeben und 1 weitere Min.
kocheln lassen. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann. Gegen Capsaicin, den
scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettlosliche Lebensmittel wie Milch und Kdse.

In demselben groRen Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*
erhitzen und darin Paprikastreifen 2 - 3 Min. anbraten.
Knoblauch hinzugeben und weitere 30 Sek. anbraten.

Topfinhalt mit 300 ml [450 ml| 600 ml] heiRem
Wasser* und Tomatensugo abldschen,
Gemiisebriihpulver einriihren.

Die Halfte des Basilikums mit Stielen hinzugeben, Hitze
reduzieren und abgedeckt 5 Min. kdcheln lassen.

Tortellini-Tomaten-Suppe auf tiefe Teller verteilen.

Mit Hartkase, Kiirbiskernen, Basilikum, restlicher
Sahne und nach Belieben Chilistreifen garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




