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

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mégliche 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-W22

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
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HAHNCHEN-NUGGETS,

dazu cremige Porree-Pasta

Penne

A

Hahnchenbrustfilets

O

geriebener Hartkase

€

mittelscharfer Senf

>

Porree

Wenn Eure Kinder eher zu den wahlerischen Essern gehoren,
konnt Ihr die Nuggets und die Pasta auch separat anrichten.
So kdnnen sich alle nur das nehmen, was sie mochten.

Wenn lhr Eure Kinder ins Kochgeschehen mit einbinden mochtet, lasst sie
doch beim Porree-Waschen oder Panieren helfen.
Also Armel hoch, Hinde waschen und los gehts!

A
thermomix

Pankomehl

Kochsahne

Mayonnaise

Gemiisebriihe

Frihlingszwiebel
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KOCHEN & MARINIEREN

In einen grofken Topf reichlich Wasser und
Salz' geben und zum Kochen bringen. Die
Pasta erst ins kochende Wasser geben, wenn
Du mit dem Braten der Nuggets beginnst und
9 - 10 Min. bissfest garen.

Hahnchenbrust in mundgerechte Stiicke
schneiden und in einer groRen Schiissel
grindlich mit Senf, Mayonnaise, Salz* und
Pfeffer: vermengen.

NUGGETS BRATEN

100 g [150 g] Wasser*, Gemiisebriihe,
Salz® und Pfeffer' zugeben und 9 Min./100 °C/
&3/Stufe 1 kochen.

Wihrenddessen 3 EL [4 EL] Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen und darin ein Drittel der
Hahnchennuggets je Seite ca. 2 - 3 Min.
braten, bis sie goldbraun sind. Danach aus
der Pfanne nehmen und in einer Auflaufform
im Ofen fertig garen. Diese Schritte fiir die
restlichen Nuggets wiederholen.

Penne jetzt kochen.
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Wascht Eure Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.
Wascht das Gemiise ab und tupft das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.
Heize den Backofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze (120 °C Umluft) vor.

Neben dem Thermomix® benétigt lhr 2 groBe Schiisseln, 1 groBe Pfanne, 1 groBen Topf, 1 groBer Teller und 1 Auflaufform.

PANIEREN

Pankomehl in eine zweite grofle Schissel
geben und die Hihnchenwiirfel einzeln
nacheinander hineingeben. Bei jedem Stiick
die Schiissel etwas durchschiitteln, sodass
die Stuicke von allen Seiten gut bedeckt sind.
Danach die panierten Stilicke aus der Schiissel
nehmen und auf einem Teller beiseite stellen.
Das ubrig gebliebene Pankomehl brauchst Du
spater nicht mehr.

GLEICH FERTIG

Kochsahne in den Mixtopf zugeben und
weitere 3 Min./95 °C/&3/Stufe 1 kdcheln
lassen.

Pasta durch den Varoma-Behalter abgiefien
und zuriick in den Topf geben.

Priifen ob die Hdhnchennuggets gar sind,
eventuell noch etwas im Ofen lassen.

Y& TIPP: Das Hédhnchen ist gar, wenn es in der
Mitte nicht mehr rosa ist.

FUR DIE PORREESOSSE
Porree langs halbieren und quer in feine
Halbringe schneiden.

Weilen und griinen Teil der Friihlingszwiebel
getrennt voneinander in feine
Ringe schneiden.

Geschnittenen Porree, weilRen Teil der
Friihlingszwiebel und 15 g [20 g| Butter* in
den Mixtopf geben und 3 Min.[/120 °C/&3/
Stufe 1 diinsten.

ANRICHTEN

Cremige Porree-Sof3e und geriebenen
Hartkase in den Topf zur gekochten Pasta
geben, gut mischen und eventuell mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken.

Pasta auf tiefen Tellern anrichten und

mit dem griinen Teil der Friihlingszwiebel
garnieren. Hahnchen-Nuggets dazu servieren
und genielen.

Guten Appetit!

: 3|4 PERSONEN

ZUTATEN

Penne 1) 375g® 500g
Panko-Mehl 1) 150¢g 200g
Hahnchenbrustfilet 375g 500g
Kochsahne 5) 300ml@® = 400 ml
geriebener Hartkase 2) 5) 40g 80g
Mayonnaise 2) 4) 17 ml 34 ml
mittelscharfer Senf 4) 20ml 20 ml
Gemlisebriihe 6g 8g
Porree DE 100g ® 200g
Friihlingszwiebel Df | £5 | £C : 1 : 2
Butter™ 5) flr Schritt 3 15g 20g
Wasser* flir Schritt 4 100g 150 g
Ol* fiir Schritt 4 je3EL je4EL

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.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

LowemCindEd | 100g  (ca 5008)
Brennwert 1,005 kJ/240 kcal 5.071 kJ/1.212 keal
Fett 9,10g 45,90 g

- davon ges. Fettsauren 3,74g 1885¢g
Kohlenhydrate 26,95¢g 13594 ¢g

- davon Zucker 192g 9,68g
Eiweill 119¢g 60,32 g

Salz 0,303g 1,531¢g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund naturlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktéanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

* 1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

DE: Deutschland ES: Spanien EG: Agypten

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) 720 816 005

: kundenservice@hellofresh.at

: a0zl s @ HellOFRESH
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