Farfalle con Salsiccia

Pasta in pikanter Fenchel-Tomaten-Sof3e

Thermomix kocht - 870 kcal - Tag 5 kochen
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Hartkase geraspelt Kraftige Rinderbriihe

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit

Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Zucker*, Butter*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 grofker Topf und 1 kleine Schiissel

2P 3P
Farfalle 15) 270g 360¢g
Salsiccia 100g 200g
Fenchelknolle 1 1
Karotte DE | NL | DK 1 2
rote Chilischote MA | ES 1 1
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2
Knoblauchzehe ES 2 3
Rosmarin/Thymian 10g 10g
Tomatenmark 70g 105 g**
Hartkase geraspelt 7) 8) 40g 60g
Kraftige Rinderbriihe 25g 37,5g*

10g
140g
80g
50g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

1009 <c';?gt£8ng)
Brennwert 705 kJ/168 kcal 3640 kJ/870 kcal
Fett 536¢ 27,66 ¢
- davon ges. Fettsauren 2,70g 1397¢g
Kohlenhydrate 22,35¢g 11545g
- davon Zucker 4,05g 2091g
Eiweil} 737g 38,05g
Salz 0,611g 3,154¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich 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!)

Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande DK: Danemark

EG: Agypten ES: Spanien MA: Marokko

Reichlich Wasser* in einen grof3en Topf fiillen, salzen*
und aufkochen lassen.

Fenchel vierteln, Strunk entfernen und in grobe Stiicke
schneiden.

Falls der Fenchel etwas Fenchelgriin besitzt, eignet
sich dieses optimal als Topping.

Karotte schélen und ebenfalls in grobe Stiicke
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel halbieren.

Chili halbieren, entkernen, Chilihdlftenin ca. 2 cm
Stiicke schneiden (Achtung: scharf!).

Nach der Garzeit Nudeln durch den Varoma-Behalter
abgielen, kurz beiseitestellen und warmhalten.

Salsicciastiicke in den groRen Topf geben und ohne
weitere Fettzugabe Salsiccia fiir 3 - 4 Min. anbraten, bis
sie etwas Farbe bekommt.

Chilischote

Farfalle in den Topf zum kochenden Wasser geben und
fir 13 - 14 Min. bissfest kochen.

Wéhrenddessen Chili in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schiissel
umfillen.

Knoblauch und Zwiebel in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

Fenchel und Karottenstiicke zugeben,
5 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern und alles mit dem Spatel
nach unten schieben.

Nudeln und SoBe mit Gemiise zur angebratenen
Salsiccia in den Topf geben.

Krauter aus der SoBe entfernen und alles gut
vermischen. Mit Salz*, Pfeffer* und 1 Prise Zucker*
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.

1EL[1,5EL |2 EL] Butter* in den Mixtopf zugeben und
6 Min./100 °C/&*/Stufe 1 diinsten.

250 g [300 g | 400 g] Wasser*, Tomatenmark, kréftige
Rinderbriihe, Thymian- und Rosmarinzweige und
nach Belieben zerkleinerten Chili in den Mixtopf
zugeben und 12 Min./100 °C/&%/Stufe 1 kochen.

Wahrenddessen Salsiccia aus dem Darm l6sen und in
grobe Stiicke broseln oder schneiden.

Nudeln auf Teller verteilen, nach Belieben mit
restlichem Chili und Fenchelgriin toppen und
Hartkase dartiber verteilen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




