SPAGHETTI MIT TOMATENRAHM UND SPINAT

getoppt mit Hirtenkasebroseln

Aufgrund der aktuellen Situation kann
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mogliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes)
mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W23

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!

i ——— Wenn Ihr Eure Kinder mit ins Kochgeschehen einbinden méchtet,

lasst sie doch den Hirtenkase in Stlicke brechen

O 30 =40 Minuten (je nach Personenanzahl) und am Ende tiber die Pasta geben'

Also Armel hoch, Hande waschen und los geht's!
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Wusstest Du, dass Basilikum gleich eine
ganze Reihe Spitznamen hat: Basilie,
Basilienkraut oder Kénigskraut sind nur
einige von ihnen.

Fettuccine Tomatenpesto
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Kochsahne Hirtenkdse
Babyspinat Knoblauchzehe

Zucchini Champignons

Gemisebriihe Basilikum
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Petersilie
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Wascht Eure Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.

r i Wascht Gemiise und Kriuter ab.
G E H I S * Zum Kochen benétigt Ihrl grofien Topf, 1 kleine Schiissel, 1 Siebund 1 grolie Pfanne.

PASTA KOCHEN

In einem grofden Topf reichlich heilles
Wasser zum Kochen bringen, salzen* und
Fettuccine darin ca. 12 Min. bissfest garen.

Mit 150 ml [200 ml] heiRem Wasser* und
der mitgeliferten Gemiisebriihe eine
Briihe zubereiten.

GEMUSE ANBRATEN

In einer groRRen Pfanne 12 EL [2 EL| 61
auf mittlerer Stufe erhitzen, Champignons,
Knoblauch, Zucchini zugeben und 3 - 4 Min.
anbraten. Kochsahne, Tomatenpesto und
vorbereitete Gemiisebriihe in die Pfanne
geben, zusammen 4 - 5 Min. kdcheln lassen,
bis die SoBe leicht eingedickt ist.

TOPPING ZUBEREITEN
Basilikum und Petersilie fein hacken.

Hirtenkadse mit den Handen in eine kleine
Schiissel zerbréseln. Gehackte Krauter
mit dem Hirtenkdse vermengen. Mit
Pfeffer” wiirzen.

Spinat portionsweise zur So8e geben und
zusammenfallen lassen. Geriebenen Hartkase
zur SoBe geben und nach Geschmack mit
Salz* und Pfeffer” wiirzen.

Pasta nach der Garzeit in ein Sieb abgielRen,
mit in die Pfanne geben und unter die
Sofe rihren.

GEMUSE SCHNEIDEN
Champignons je nach Grofe vierteln
oder achteln.

Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini
langs halbieren und in 0,5 cm dicke
Halbmonde schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

ANRICHTEN
Pasta auf Tellern verteilen. Mit
Hirtenkase bestreuen und genielen.

Guten Appetit!
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ZUTATEN

Fettuccine 1) 375g® 500g
Tomatenpesto 11) 75g 100g

Kochsahne 5) 300ml® = 400ml
Hirtenkase 5) 150g ® 200g
Babyspinat 100 g . 150g
Knoblauchzehe £5 1 2
Zucchini £S 1 2
Champignons 150 g 200g
Gemlisebriihe 6g 8g
Basilikum/Petersilie 10g 10g
geriebener Hartkase 2) 5) 40g 40g
heilRes Wasser™ fiir Schritt 1 ©150ml i 200ml

Ol* fiir Schritt 4 1% EL 2EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Uibrig.

DQRCHSCHNITTLCI)CHE

NAHRWERTE PR

Bacnedicudsed | 1050 | (ca5509)
Brennwert 636 kJ/152 kcal : 3.588 kJ/858 kcal
Fett 391g 22,07g

- davon ges. Fettsauren 7 242¢g ' 13,64g
Kohlenhydrate 17,99g 101,53 g

- davon Zucker 2,23g 1261g
Eiweil 6,81lg 38,43g
Salz 0,397g 2,239g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
¢ die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

L) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch
* 11) Schwefeldioxid und Sulfite

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

. URSPRUNGSLANDER

LES: Spanien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

 DE +49 (0) 3022403 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005

: kundenservice@hellofresh.at
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