7 HELLO
FRESH

Rote-Beete-Gnocchi mit Hahnchengeschnetzeltem
Zucchini, Sonnenblumenkernen und Sahnemeerrettich

Zeit sparen One-Pot-Gericht High Protein 20 — 25 Minuten - 814 kcal - Tag 2 kochen
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Rote Beete Gnocchi  Hahnchengeschnetzeltes

Zucchini Sahnemeerrettich

Gewiirzmischung
»Hello Muskat“

saure Sahne

Sonnenblumenkerne

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Wasser*, Butter*, Ol*, Pfeffer*, Salz*



Wasche Gemise und Krduter ab.

1 grole Pfanne, 1 Messbecher und 1 kleine Schiissel

2p 3p ap

Rote Beete Gnocchi 15) 400g 600g 800g )

Hahnchengeschnetzeltes 250g  375g 500g

Zucchini ES | NL 1 2 2 . .
Sahnemeerrettich 7) 14) 36g 36g 72g Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini langs In derselben Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol* erhitzen, In derselben Pfanne wieder 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol*
aewlffé[‘ligihungv“euo 5g  75g* 10g halbieren und in 1 cm breite Halbmonde schneiden. Gnocchi darin 4 - 6 Min. anbraten und gelegentlich erhitzen und Hahnchengeschnetzeltes zusammen
satsreaSahne 7) 150g 225g**  300g In einer groRen Pfanne Sonnenblumenkerne ohne umriihren, bis sie knusprig und leicht gebraunt mit den Zucchinistiicken ca. 3 Min. anbraten.
Sonnenblumenkerne 10g  20g  20g Fettzugabe bei mittlerer Hitze résten, bis sie leicht sind. Gnocchi aus der Pfanne nehmen und kurz

Ol*, Wasser*, Butter* Angaben im Text gebraunt sind. Danach aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

beiseitestellen.

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

ooy ca 5804
Brennwert 592 kJ/141 kcal 3407 kJ/814 kcal
Fett 5558 31,92¢g
- davon ges. Fettsauren 1,79¢g 10,32¢g
Kohlenhydrate 1511g 86,94 ¢
- davon Zucker 155¢g 894g
Eiweil} 7,38¢g 4247¢g
Salz 0,869 g 5,002¢g

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

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

Ursprungslander: NL: Niederlande ES: Spanien

Pfanneninhalt mit 50 ml [75 ml| 100 ml] Wasser* In einer kleinen Schiissel saure Sahne mit Gnocchipfanne auf tiefen Tellern verteilen.
und der Gewiirzmischung ,,Hello Muskat* Sahnemeerrettich, Salz* und Pfeffer* Nach Belieben Kleckse vom Meerrettich-Dip
abloschen. abschmecken. darlber verteilen, mit Sonnenblumenkernen
Gnocchiund 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter* hinzufiigen toppen und geniefen.

und alles zusammen ca. 3 - 4 Min. kdcheln lassen,
bis die FlUssigkeit verkocht ist.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

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

http://www.hellofresh.de/freunde
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