Sommerliche Spinai-Spdtzle-Pfanne

in cremiger SoRe mit Pinienkernen

Babyspinat
O
Sahne braune Champignons
¢ Q@
Gemisebriihe Zwiebe;
©
Tomate Pinienkerne

\_
C

roter Chili Knoblauchzehe

Pfeffermischung
"Smoky BBQ"

Ein kunterbuntes Family Highlight: Dein Essen naher kennenzulernen.
Hast Du Lust auf eine Runde "Ich packe meinen Koffer"?

So geht’s: Du: "Ich koche meine Spéatzlepfanne, und darin ist Babyspinat."

O 30 Minuten ||]|:| Stufe 1 Mama: "Ich koche meine Spatzlepfanne, und darin ist Babyspinat und Champignons."
: Papa: "Ich koche meine Spatzlepfanne, und darin ist Babyspinat, Champignons
o Veggie leichter Genuss I e

. \dy, . Na, wer von Euch hat das beste Gedachtnis?
O Zeit sparen ~&@ Family




Wascht und ab.

GEHT'S  “rimtirmosos ZUYTATEN

braune Champignons 100g  150g = 200g
Zwiebel 1 1 2
Knoblauchzehe 1 2 2
Tomate L | 1 2 2
Nicht jedes Kind mag Chili. roter Chili £5 | 1 1 P
Du kannst ihn, stattin der SoRBe zu : Pinienkerne 10g 10g 20g
verwenden, in diinne Ringe schneiden und Eierspatzle 400g = 600g = 800g
separat mit auf den Tisch stellen. : Sahne 200g 300g 400¢g
So kann sich jeder nur so viel nehmen, GEMUSE SCHNEIDEN PINIENKERNE ROSTEN i Gemusebrihe 2¢g 4g 4g
wie er méchte. Braune Champignons in Scheiben schneiden. In einer grofRen Pfanne ohne Zugabevon  : 'I:’fef'fermischl'J‘ng 1g 28 28
Zwisbelabz e el e Fett Pinienkerne bei mittlerer Hitze 3- 5 Min. : "SmokyBBQ
. . anrdsten, bis sie duften. : Babyspinat 100g  150g = 200g
Koblauch abziehen und fein hacken. ’ : 51 YT P ey
. AnschlieRend Pinienkerne aus der Pfanne : ) jetnEti )
Tomate halbieren, Strunk entfernen und N .
. . nehmen und abkihlen lassen. % Gut,im Haus zu haben.
Tomatenhalften grob wu I’feln. o Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

Chili langs halbieren, entkernen und

Chilihalften fein hacken. : DURCHSCHNITTLICHE

: NAHRWERTE PRO
Brennwert 488 kJ/117 kcal - 2536 kJ/606 kcal
Fett 6g 30g
- davon ges. Fettsauren 2g 12g
Kohlenhydrate 12g 62g
- davon Zucker 2g 10g
Eiweil 4g 21g
Ballaststoffe 1lg 7g
Salz 1lg 3g

ALLERGENE

Weizen 2) Ei 5) Milch

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

o :
. ! URSPRUNGSLANDER
SPATZLE VORBRATEN SOSSE ZUBEREITEN ZUM SCHLUSS 9 ..........................‘ ......... seeeeeeeseeeseeeeens
" X . . . . 5 Deutschland, ES: Spanien, Niederlande, Polen

In derselben Pfanne Ol erhitzen und Pfannengemiise mit der Spatzle, Tomatenwiirfel, :
Spatzle darin ca. 5 Min. knusprig anbraten. Sahne abldschen. Pfeffermischung und Babyspinat zugeben
AnschlieRend Spétzle in eine groRe Schiissel Gemiisebriihe einriihren und alles fiir und alles einmal gut vermischen.
umfillen und kurz beiseitestellen. ca. 2 Min. reduzieren lassen, bis die Sahne Spinat-Spatzle-Pfanne auf tiefen Tellern
Erneut 6[ in der Pfanne erhitzen Und leICht andith' anriChten’ Pinienkerne darUberStreuen Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

Champignonscheiben, Knoblauch-, und genieRen.

Zwiebel-, und Chiliwiirfel (scharf!) n u #HelloFreshDE

fiir ca. 5 Min. anbraten. : Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
: DE +49(0)30224030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at
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