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Schupfnudeln mit Haselnuss-Petersilien-Pesto

Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegetarisch Zeit sparen Klimaheld 15 Minuten - 754 kcal - Tag 3 kochen

Schupfnudeln

Babyspinat

¢

Knoblauch & Zwiebel
gehackt in Rapsél

Kirschtomaten

Haselniisse

geriebener Hartkase
i i
Petersilie

Gewiirzmischung
»Hello Muskat*

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate

Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Wasser*, Olivendl*, Butter*

Kochutensilien
1 grofRe Pfanne, 1 Piirierstab und 1 hohes Riihrgefal

2P 3P 4P
Schupfnudeln 15) 400g 600g 800g
Kirschtomaten 250¢g 375g 500g
Babyspinat 50g 75g 100g
Haselniisse 23) 20g 40g 40g
Krauterbutter 7) 20g 20g 40g
geriebener Hartkase 7) 8) 40g 60g 80g
iP;n'gabrl)asglch & Zwiebel gehackt 35g 35g 708
Petersilie 10g 20g 20g
Gemiisebriihe 10) 4g 6g 8g
it elo sg g g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

1009 caa80)
Brennwert 681kJ/163 kcal 3154 kJ/754 kcal
Fett 9,54¢g 44,15g
- davon ges. Fettsauren 2,76g 12,80g
Kohlenhydrate 1472¢g 68,16¢g
- davon Zucker 315g 1457g
Eiweil} 4,09g 1894 g
Salz 1,292g 5981g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlielich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

15) Weizen 23) Haselnlisse

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

Kirschtomaten halbieren.
Petersilie gesamt Stiele grob hacken.

In einem hohen Riihrgefal Petersilie gesamt
Stielen, Halfte vom geriebenen Hartkase, Halfte der
Haselniisse, 50 ml [75 ml| 100 ml] Wasser* und 3 EL
[4,5 EL | 6 EL] Olivenol* mithilfe eines Plrierstabs zu
einem Pesto plrieren.

Fiige ein wenig Wasser* dazu, falls das Pesto zu
dick ist. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

In einer grofRen Pfanne Haselniisse ohne Fettzugabe
1 -2 Min. anrosten, bis die Hautchen aufplatzen.

Niisse herausnehmen, kurz abkiihlen lassen und grob
hacken.

Kirschtomaten, Babyspinat, Pesto, Krauterbutter,
Gemiisebriihpulver und ,Hello Muskat“ in die Pfanne
zu den Schupfnudeln geben und 1 - 2 Min. erhitzen. Mit
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In derselben Pfanne 1 TL[1,5 TL |2 TL] Butter* und 1 TL
[1,5TL| 2 TL] Olivenol* bei mittlerer Hitze erwdrmen.

Schupfnudeln und Knoblauch & Zwiebel gehackt in
Rapsol darin 4 - 5 Min. unter Riihren anbraten, bis die
Schupfnudeln etwas braunen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Schupfnudelpfanne auf Teller verteilen, mit restlichem
Hartkase und restlichen Haselniissen toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




