ROTE-BETE-GNOCCHI MIT CREMIGER SOSSE,

Babyspinat und extra Triiffelol

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-W19

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
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: 2-4 PERSONEN

LOS Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife. :
[ ¢ Wascheden Salat ab. :
G E H T S Zum Kochen benétigst Du 1 grofie Pfanne. Z U TAT E N
‘ ' : — = 2p | 3p | 4P
aF ' SN : Rote-Beete-Gnocchi 1) 400g 600g 800g
Béchamelsole 1) 5) 200g 300 g : 400g
milde Chiliflocken 2g 4 g 4 g
geriebener Hartkase 5) 20 g 40 g : 40g
Babyspinat 1 100g 150g  200g
¥ geraspelter Hartkase 5) 20g : 40g : 40g
X Triiffelol gml 8ml  8ml
¢ - ‘ Ol fr Schritt 1 1EL 1%EL: 2EL
. . Salz*, Pfeffer* nach Geschmack
GNOCCHI ANBRATEN SOSSE HINZUFUGEN SOSSE VOLLENDEN i e b, ‘
In einer groken Pfanne 1 EL [12 EL | 2 EL] Béchamelsofe zu den Gnocchi geben Chiliflocken (Achtung: scharf!) und : ® Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Ol erhitzen und Gnocchi darin fiir 5 - 6 Min. und einmal umrihren. geriebenen Hartkase zu den Gnocchi P e nd e pept et e
goldbraun anbraten. in die Pfanne geben, gut vermengen und zgﬁgwggpé?;g“ oo
Y& TIPP: Verwende fiir 4 Personen 2 Pfannen. einmal aufkochen lassen. Mit Salz" und L e ) . 100 g (ca. 400 g)
Pfeffer” abschmecken. © Brennwert 727kJ/174keal 2.768 kJ/662 keal
C et . 745g  2840g
- davon ges. Fettsauren . 3,23¢g . 1231g
Kohlenhydrate 22,25g 84,77g
- davon Zucker ' 1,10g ' 4,18¢g
EiweiR . 393g  149g
salz . 1535g  5849g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

- aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

¢ Produkténderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

¢ 1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch

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

SPINAT UNTERHEBEN ANRICHTEN DER LETZTE SCHLIFF
Pfanne vom Herd nehmen und Gnocchi auf tiefen Tellern anrichten und Wir haben Dir unser feines Triiffelol mit
Babyspinat unterheben. mit geraspeltem Hartkase bestreuen. in die Box gepackt. Wenn Du magst, kannst Du

ganz nach Geschmack ein paar Tropfen davon

Y& TIPP: Der Spinat sollte nur teilweise 5 S !
Uber die Gnocchipfanne geben.

zusammenfallen, dann schmeckt das Gericht :
frischer. Wenn Du den Spinat komp[ett gekOCht G u te n A p pet i t ! Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).
haben méchtest, erhitze alles noch mal :

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

fiir 1 Min. :
. DE +49(0) 30224030459
¢ kundenservice@hellofresh.de
¢ AT +43(0) 720816 005
: kundenservice@hellofresh.at
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