O 25 =35 Minuten (je nach Personenanzahl)
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ﬂ leichter Genuss O Veggie

ITALIENISCHE SPATZLEPFANNE

mit Krauterfrischkase, Zucchini und Kirschtomaten

Man nehme das Lieblingsgericht der Schwaben, verbinde es mit der aromatisch-mediterranen Kiiche
Italiens und heraus kommt diese Geschmacksuiberraschung: Unsere Spatzlepfanne all’italiana, wie
wir sie liebevoll mit Spitznamen nennen! Eine véllig neue und inspirierende Variante fiir einen echten
Klassiker - die Dir noch dazu Zeit spart, da sie schnell und unkompliziert gemacht ist! GenielRe die

frischen Aromen lItaliens, guten Appetit!

Perfekt fiir heiBe Sommertage: Unsere
aromatische Basilikumpaste sorgt
im Handumdrehen fiir mediterrane

Urlaubsgefiihle auf Deinem Teller!
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LOS Wasche Gemiise und Krauter ab. 2 - 4 PERSON EN

GEH I 'S Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech mit Backpapier, 1 groBe Pfanne, 1 kleine Schiissel und 1 groBBe Schiissel. Z U I A I E N
’ . . 2P 3P 4P

Zucchini BE | NL 1 1 2
Knoblauchzehe £ 1 1 2
Frihlingszwiebeln DE | 1T 2 3 4
3 Kirschtomaten 200g 300g 400g
N rote Chilischote NI | £S 1 1 2
?ﬁgﬁ]sigf/&hmttlauch/ 10g 1.0g 10g
Frischkase 5) 200g 300g® 400g
Basilikumpaste 15ml 15ml 24 ml
- s " " Eierspatzle 1) 2 400g  600g 800
GEMUSE SCHNEIDEN FUR DEN KRAUTERFRISCHKASE ZUCCHINI BACKEN P i i & & &
: ° T . e . . . geraspelter Hartkdseital. Art5)  20g 20g 40g
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/ Chili halbieren, Kerne entfernen und Chili Auf einem mit Backpapier belegten L .
Unterhitze (200 °C Umluft) . ... . Gemdsebriihe* flir Schritt 1 50ml i 75ml { 100 ml
nternitze miutt) vor. fein hacken (Achtung: scharf!). Backblech Zucchini mit der Hilfte des — : . ——T
Zceninili e T e i Te I e e K . ) bl h : i 51 und (Oliven-)OL* fiir Schritt3und 4 :jelEL:jel%EL: je2 EL
. . : Blétter der Krauter abzupfen und fein hacken. ~ Knoblauchs, 1EL[17: EL'\ 2EL] Olivengl” un : Salz’, Pfeffer” nach Geschmack
Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer kleinen Schiissel Frischkise, Salz mlschen.und auf mittlerer Schiene im L Y e m T o o
Weifien und griinen Teil der Friihlingszwiebel  Gemiisebriihe , Basilikumpaste, gehackte ~ Ofen 15 -18 Min. backen. 0 Beachte e bentgeente e glfreMenge D ox
etrennt voneinander in feine 3 ili mitei i :
g' : Krauter und Chili miteinander vermischen. e
Ringe schneiden. ! NAHRWERTE PRO PORTION
. . . (Berechnet auf Grundlage der
Kirschtomaten halbieren. angegebenen Ausgangszutaten.) 1009 (ca. 600 g)
50 mL[75 ml| 100 ml] heifle Gemiisebriihe i Brennwert 533 kJ/127 keal - 3.230 kJ/772 keal
zubereiten. Fett g 43¢
- davon ges. Fettsauren 3g 21g
Kohlenhydrate 12¢g 2g
- davon Zucker 2g 11g
Eiweil} 4g 24g
Salz 1lg 4g

. Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

- aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktédnderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

SPATZLE BRATEN SOSSE ZUBEREITEN ANRICHTEN moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

In einer groflen Pfanne 1 EL [17: EL Pfanne mit dem Kréauterfrischkase Spétzlepfanne auf tiefen Tellern ! URSPRUNGSLANDER
| 2 EL] OV erhitzen und Spétzle darin ca. abloschen. Gebratene Spatzle und die verteilen, mit gebackener Zucchini toppen . 'Iéi'e‘é'N"_‘ Niederlam d.é'E.S.:.é;a.n'i:e.r{ DE: Dettschland.
5 Min. knusprig anbraten. Spatzle aus halbierten Kirschtomaten in die So3e geben. und mit geraspeltem Hartkdse und den : IT:ltalien
der Pfanne nehmen und in einer groften Mit Salz* und Pfeffer- abschmecken. griinen Friihlingszwiebelringen bestreuen.

Schissel zwischenlagern.

. 8 A Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
Hitze reduzieren und in derselben Pfanne :

wieder 1EL [172 EL |2 EL] O erhitzen und X ! 6 @ B3 B etorresnoe
iRe Friihlingszwiebelringe und restlich Guten Appetit! :
weille Fruhlingszwiebelringe und restiichen pp N : Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
Knoblauch fiir 1 Min. anschwitzen. © DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at
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