ITALIENISCHE SPATZLEPFANNE @
. mit KrdautersahnesoBe, Zucchini und Kirschtomaten 2= N

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

Urlaubsgefiihle auf Deinem Teller!

rote Chilischote frische Eierspatzle
s
(t Jl“
Knoblauchzehe geraspelte-r.l--lartkése
]
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Aufgrund der aktuellen Situation kann

es verstarkt zu Zutatenanderungen in Frihlingszwiebeln Petersilie
unseren Rezepten kommen.
Bitte beachte daher folgendes: = m

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

Schnittlauch Thymian

Zucchini Kirschtomaten

O

Basilikumpaste Kochsahne

« 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-W20

@\

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!

Gemiisebriihe

O 25 =35 Minuten (je nach Personenanzahl)

|[]|] Stufe |

O Veggie
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Wasche Deine Hénde vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.

r i Wasche Gemiise und Krauter ab.
G E H I S * Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech mit Backpapier,1 grofie Pfanne,1 hohes Rihrgefiafiund 1 grofie Schiissel.

GEMUSE SCHNEIDEN
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

Zucchini in diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch abziehen und fein hacken.

WeiRen und griinen Teil der
Friihlingszwiebeln getrennt voneinander in
feine Ringe schneiden.

Kirschtomaten halbieren.

SPATZLE BRATEN

In einer groften Pfanne LEL [17 EL |
2 EL] Ol erhitzen und Spatzle darin
ca. 5 Min. knusprig anbraten. Spatzle aus
der Pfanne nehmen und in einer groften
Schissel zwischenlagern.
Hitze reduzieren und in derselben Pfanne
wieder 1 EL [174 EL | 2 EL] 8 erhitzen und
weile Friihlingszwiebelringe und restlichen
Knoblauch fiir 1 Min. anschwitzen.

FUR DIE KRAUTERSOSSE

Chili halbieren, Kerne entfernen und Chili
fein hacken (Achtung: scharf!).
Blatter der Krauter abzupfen und fein hacken.

In einem hohen RihrgefalR Kochsahne,
Gemiisebriihe, 50 ml[75 ml| 100 m|] Wasser~,
Basilikumpaste, gehackte Krauter und Chili
miteinander vermischen.

SOSSE ZUBEREITEN

Pfanne mit dem Sahnemix abléschen.
Gebratene Spatzle und in die halbierten
Kirschtomaten in die SoBe geben. Aufkochen,
mit Salz* und Pfeffer- abschmecken und
1 Min. einkdcheln lassen.

ZUCCHINI BACKEN

Auf einem mit Backpapier belegten
Backblech Zucchini mit der Halfte des
Knoblauchs, 1EL[1% EL | 2 EL| Olivenél" und
Salz® mischen und auf mittlerer Schiene im
Ofen 15 - 18 Min. backen.

ANRICHTEN

Spatzlepfanne auf tiefen Tellern
verteilen, mit gebackener Zucchini toppen
und mit geraspeltem Hartkdse und den
griinen Friihlingszwiebelringen bestreuen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

ZUTATEN

Zucchini £S 1 1 2
Knoblauchzehe £5 1 1 2
Frihlingszwiebel DE | ES | EG 2 3 4
Kirschtomaten 200g 300g 400g
rote Chilischote NL | £S 1 1 2
_?ﬁgiasigiﬁe/Schnittlauch/ 10g 1.0g 10g
Kochsahne 5) 200ml 309Ml 400 m|
Gemiisebriihe 4g 6g 8g
Basilikumpaste 15ml: 15ml: 24 ml
frische Eierspatzle 1) 2) 400g 600g 800g
geraspelter Hartkase 5) 20g 20g 40g
(Oliven-)Ol* fiir Schritt3und4 :je1ELijelhEL: je2 EL

Wasser™ fiir Schritt 2 50ml : 75ml : 100 ml

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

CoepaaicudeedT | 1009 | (ca5008)
Brennwert 553 kJ/132 keal : 3.209 kJ/767 kcal
Fett 7,408 42,97g

- davon ges. Fettsauren 2,57g 14,91g
Kohlenhydrate 12,268 71,16g

- davon Zucker 2,07g 11,99g
Eiweil} 3,86g 22,39g

Salz 0,329g 1,910g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktéanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide ) Eier 5) Milch

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

! URSPRUNGSLANDER

DE: Deutschland ES: Spanien NL: Niederlande 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) 720816 005

: kundenservice@hellofresh.at

: awopiownojs @ HellOFRESH



