7 HELLO Fiorelli! Pastataschen mit Pilzfiillung
FRESH in cremiger Champignonsol3e, dazu Kasebrosel

Vegetarisch Family 30 — 40 Minuten - 3033 kJ/725 kcal - Tag 5 kochen
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Fiorelli mit Pilzfiillung geriebener Hartkase
Creme fraiche Semmelbrosel

&

rote Zwiebel Petersilie glatt

-

Thymian Gemiisebriihe

Champignons

m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Ol*, Salz*, Pfeffer*



Wasche Gemise und Krduter ab.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

1 grofRen Topf, 1 groRe Pfanne, 1 Kiichenpapier,
1 Messbecher, 1 Sieb und 1 kleine Schussel

2P 3P 4P
300g 450¢g 600g
geriebener Hartkase 2) 5) 40g 60g 80g

Fiorelli mit Pilzfiillung 1)
2)5

Créme fraiche 5) 100g** 150g  300g
Semmelbrosel 1) 25g 25g 50g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Petersilie glatt/Thymian 10g 10g 10g
Gemlisebriihe 3) 4g 6g 8g
Champignons 225g 300g 375¢g
o Angaben im Text

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

nach Geschmack

1009 caa10
Brennwert 741 kJ/177 kcal 3033 kJ/725 kcal
Fett 9,52g 3897g
- davon ges. Fettsauren 436¢g 17,85¢g
Kohlenhydrate 20,00g 81,87g
- davon Zucker 1,50g 6,13¢g
EiweilR 6,78g 27,76 g
Salz 0,580 g 2312g

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: 1) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) oder daraus
hergestellte Erzeugnisse 2) Eier oder Eierzeugnisse 3) Sellerie oder
Sellerieerzeugnisse 5) Milch oder Micherzeugnisse (einschlieBlich
Laktose)

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten

2022-W08

Petersilienblatter hacken.

In einer groften Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] or
auf mittlerer Stufe erhitzen, Semmelbrésel und
gehackte Petersilie zugeben und 1 - 2 Min. unter
Ruihren résten, bis die Brésel goldbraun sind.

Brosel in eine kleine Schiissel geben und mit dem
Hartkase vermengen. Pfanne mit Kiichenpapier
auswischen.

So richtig knusprig werden die Kdsebrdsel,

wenn Du die Fiorelli mit den Bréseln im Backofen bei

200 °C Ober-/Unterhitze fiir ca. 5 Min. iberbdckst.

Champignons je nach GroRe halbieren oder
vierteln.

Rote Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden.

Bléatter vom Thymian abzupfen und hacken.

Einen groRen Topf mit kochendem Wasser* fiillen,

reichlich salzen* und einmal aufkochen lassen.

Fiorelli hineingeben, Hitze reduzieren und
Fiorelli 5 - 6 Min. ziehen lassen.

Anschlieffend Fiorelli in ein Sieb abgielRen und
30 ml [45 ml | 60 ml] Kochwasser auffangen.

Mit der mitgelieferten Gemiisebriihe und den
aufgefangenen 30 ml[45 ml| 60 ml] Kochwasser
eine Gemiisebriihe zubereiten.

In der Zwischenzeit mit der SoBe weitermachen.

Créme fraiche, Gemiisebriihe, Fiorelli und
Thymian zu den Pilzen geben und alles mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken.

Wenn die Sol3e zu dickfliissig ist, noch etwas

Nudelkochwasser hinzugeben, wenn sie zu diinn sein

sollte, noch mal 1 Min. kécheln lassen.

In der grofRen Pfanne bei mittlerer Hitze wieder
1EL[1,5EL|2EL] Ol* erhitzen.

Zwiebelstreifen und Champignons zugeben und
fiir 4 - 5 Min. anschwitzen, bis alles weich ist.

Wahrenddessen mit dem nachsten Schritt
weitermachen.

Fiorelli mit Champignongemiise auf tiefe Teller
verteilen, mit Kasebrdseln toppen und genieflen.

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




