HELLO
FRESH

Fettuccine in cremiger Krauterseitlingsof3e
Bei diesem Gericht wird 50% weniger CO2e durch Zutaten & Transport

Vegan Klimaheld Family Thermomix kocht - 956 kcal - Tag 3 kochen
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Fettuccine Baby-Krauterseitlinge

P A

Petersilie glatt Zitronenthymian

Soja Kochcréeme Zwiebel

Knoblauchzehe Gewdlirzmischung
»Hello Muskat*

Hefeflocken Panko-Mehl

Haselniisse

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen
Natdirlicher

- Ohne hinzugeflgte Glutamate
Geschmack

A
thermomix
£ 20[20|25] Min. @ 30(30]35] Min.

Gut im Haus zu haben

Salz*, Pfeffer*, O1*, Wasser*, Olivensl*, Zucker*,
Weilweinessig*




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

Thermomix®, 1 groRer Topf, 2 kleine Schiisseln und
1kleine Pfanne

2P 3P 4p

Fettuccine 15) 2710g  360g 500¢g
Baby-Krauterseitlinge 200g 300g 400g
Tironenthymin g  10g  l0g
Soja Kochcréme 11) 250g 375g** 500g
Zwiebel DE | NL|NZ 1 1 2

Knoblauchzehe ES 2 3 4

CouTENnE NS s wg  0g
Hefeflocken 10g 15¢g 20g
Panko-Mehl 15) 30g 50g 50g
Haselniisse 23) 10g 20g 20g

Olivendl*, WeiRweinessig*,
Zucker*, Wasser*, Ol*
Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

Angaben im Text

nach Geschmack

1009 <CZ?£2%”9>

Brennwert 872 kJ/208 kcal 4002 kJ/956 kcal
Fett 8,18¢g 37,53g

- davon ges. Fettsauren 1,08g 495¢
Kohlenhydrate 2590¢g 118,90 g

- davon Zucker 2,20g 10,10¢g
Eiweil} 6,90g 3167g
Salz 0,273 g 1,252¢

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 10) Sellerie 11) Soja 15) Weizen 23) Haselniisse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
NZ: Neuseeland

2022-W12

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

Fettuccine hinzugeben und fiir 11 - 12 Min. bissfest
garen.

Fettuccine nach der Garzeit durch den Varoma-
Behalter abgiellen, dabei etwas Kochwasser
zurilickhalten und Fettuccine zuriick in den Topf
geben.

In der Zwischenzeit mit dem Rezept fortfahren.

Petersilie in grobe Stlicke schneiden, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Knoblauch abziehen.

Die Halfte des Knoblauchs in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

Haselniisse und Pankomehl zugeben und 4 Sek./
Stufe 6 zerkleinern.

15g[15g| 20 g] O1* in den Mixtopf zugeben und
Zwiebel-Knoblauch-Mix 3 Min./120 °C/Stufe 1
dlinsten.

Baby-Krauterseitlinge zugeben und

5 Min./Varoma/&¥/Stufe 0,5 diinsten.

50 g Wasser*, Gewiirzmischung ,Hello Muskat*,
Soja Kochcréme und Hefeflocken zugeben und fiir
7 Min./95 °C/&*/Stufe 1 garen.

Krauterseitlinge

Krauterseitlinge mit SoBe, zerkleinerte Petersilie,
1TL[1,5TL|2TL] Essig* und Salz* zu den
Fettuccine in den Topf geben und unterheben.
Kraftig mit Pfeffer* und 1 Prise Zucker*
abschmecken.

Nach Bedarf etwas Kochwasser* hinzugeben und
alles gut vermengen.

Krduterseitlinge tragen einen weillen Flaum am Stielende. Er entsteht natiirlich und ist unbedenklich.

In einer kleinen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenél*
erhitzen, den Haselnuss-Panko-Mix aus dem
Mixtopf in die Pfanne geben und fiir 2 - 3 Min.
anbraten, bis alles goldbraun ist.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Pangrattato in eine kleine Schiissel geben.

Baby-Krauterseitlinge in ca. 1 cm Stiicke
schneiden.

Zwiebel abziehen und halbieren.

Restlichen Knoblauch und Zwiebeln in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

Fettuccine auf Teller verteilen, mit dem
Pangrattato toppen und dem gehackten
Zitronenthymian garnieren.



