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Italienische Schupfnudelpfanne in Rahmsol3e

mit Zucchini und Kirschtomaten aus dem Varoma

Vegetarisch Family Thermomix kocht - 597 kcal - Tag 5 kochen

rote Chilischote

Kochsahne Basilikum
o i
g
Petersilie Hartkése geraspelt
Zucchini Kirschtomaten
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Tomatenpesto Gemiisebrithe

m ﬂ - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[25]30] Min. @ 30[30]35] Min.

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*



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

Thermomix®, 2 kleine Schiisseln, 1 hohes Rithrgefal,
1 grofRe Pfanne und 1 grofe Schiissel

2P 3P 4p

Schupfnudeln 15) 400g 600g 800g
rote Chilischote NL | MA | ES 1 1 2
Kochsahne 7) 150g 200g 300g
Basilikum/Petersilie 10g 10g 10g
Hartkdse geraspelt 7) 8) 20g 20g 40g
Zucchini DE 1 2 2
Kirschtomaten 250g 375g 500g
Tomatenpesto 14) 50g 75g 100g
Gemlisebriihe 10) 4g 6g 8g
Ol*, Wasser* 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 Uibrig

nach Geschmack

e <CZ°&3%”9>
Brennwert 482 kJ/115kcal 2872 kJ/686 kcal
Fett 441¢g 2625g
- davon ges. Fettsauren 197¢g 11,75g
Kohlenhydrate 1190¢g 70,88¢g
- davon Zucker 3,39g 20,17g
Eiweil 3,00g 1787¢g
Salz 0,873g 5199g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko

2022-W24

Blatter vom Basilikum und der Petersilie abzupfen.

Petersilienblatter in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schiissel
umfiillen.

Chili langs halbieren, entkernen und Chili in ca.

2 cm grofie Stlicke schneiden (Achtung: scharf!).
Chili in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern. Zerkleinerten Chili in eine zweite kleine
Schiissel umfiillen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5EL | 2 EL] OL*
erhitzen und Schupfnudeln darin ca. 5 Min.
goldbraun anbraten. Aus der Pfanne nehmen und in
einer grofRen Schiissel kurz zwischenlagern.

Hitze reduzieren und in derselben Pfanne
wieder 1 EL[1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen und Chili
nach Geschmack (Achtung: scharf!) fiir 1 Min.
anschwitzen.

Chilischote

Gemiisebriihe, Basilikumblaitter, Kochsahne,
Tomatenpesto und 50 g [75 g | 100 g] Wasser* in
den Mixtopf zugeben, 10 Sek./Stufe 4,5 mischen
und in ein hohes Riihrgefal umfillen.

Mixtopf spiilen.

Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini langs
halbieren, in 1 cm diinne Halbmonde schneiden und
mit der Zubereitung fortfahren.

Pfanne mit dem Sahnemix abléschen und einmal
aufkochen lassen.

Gebratene Schupfnudeln in die SoBe geben,
mit Salz* und Pfeffer* abschmecken und 1 Min.
einkdcheln lassen bis die SoBe dickfliissig ist.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann. Gegen
Capsaicin, den scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettlésliche Lebensmittel wie Milch und Kése.

Varoma-Behalter auf den Varomadeckel stellen.

Zucchini und Kirschtomaten in den Varoma-
Behilter geben und mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61*
mischen, salzen* und pfeffern*. Dabei darauf
achten, dass genligend Garschlitze frei bleiben.

Varoma-Behalter verschliefien. 350 g Wasser* in
den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen und 12 Min./
Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

Wahrenddessen die Schupfnudeln braten.

Schupfnudelpfanne auf tiefe Teller verteilen, mit
Tomaten und Zucchini toppen, mit geraspeltem
Hartkéase und zerkleinerten Krautern bestreuen
und genieRen.

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




