SuBkartoffelgnocchi in Paprikasof3e mit Babyspinat

und zitronig scharfem Haselnuss-Salbei-Topping

Vegetarisch Family Thermomix kocht - 843 kcal - Tag 3 kochen
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivenol*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*, Butter*

Kochutensilien

Thermomix®, 3 kleine Schiisseln und 1 [2] groRe Pfanne

2P 3P 4P
SiiRkartoffelgnocchi 15) 400g 600g 800g
Paprika multicolor NL | ES 2 3 4
Babyspinat 50g 75g 100g
Kochsahne 7) 150g 200g 300g
Gemlisebriihe 10) 6g 8g 12g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Petersilie/Salbei 10g 10g 10g
Zitrone, gewachst ZA | ES | AR 1 1 1
rote Chilischote MA | ES 1 1 1
Haselnisse 23) 10g 20g 20g
Gewiirzmischung ,Hello 4g 6g 8g

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

1009 ca B4
Brennwert 551kJ/132kcal 3528 kJ/843 kcal
Fett 6,158 39,38¢g
- davon ges. Fettsduren 2,77g 17,76 g
Kohlenhydrate 1642¢g 105,14 g
- davon Zucker 330g 21,15¢g
Eiweil} 2,16g 13,85¢g
Salz 0,993¢g 6,361g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie 15) Weizen

23) Haselniisse

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ZA: Siidafrika ES: Spanien AR: Argentinien MA: Marokko

2023-W11

Zitrone heilt waschen und etwas Schale fein abreiben.
Zitrone in 6 Spalten schneiden.

Petersilie in grobe Stilicke schneiden, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Haselniisse in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
10 g [15 g| 20 g] Butter* und 1 Prise Zitronenabrieb
zugeben, 3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten und in eine
kleine Schiissel umfiillen.

Paprikawiirfel in den Mixtopf zugeben und

5 Min./100 °C/&%/Stufe 1 diinsten. Kochsahne, 50 g
Wasser*, Gemiisebriihpulver, Gewiirzmischung
~Hello Paprika“ Salz* und Pfeffer* zugeben und

6 Min./98 °C/&%/Stufe 1 kochen.

Nach der Kochzeit Spinat portionsweise in den Mixtopf
geben und mit dem Spatel unterheben. PaprikasoRRe
mit Salz*, Pfeffer*, Saft von 1[1,5 | 2] Zitronenspalte
und 1 Prise Zitronenabrieb abschmecken.

Wahrenddessen Salbeiblatter abzupfen und fortfahren.

rote Chilischote

Mixtopf spiilen und trocknen.

Chili halbieren, Kerne entfernen, Chilihalften in

ca. 2 cm lange Stiicke schneiden (Achtung: scharf!),
in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und in eine kleine Schiissel umfiillen. Nach Belieben
zerkleinerte Chili (Achtung: scharf!) in die
Haselnuss-Butter riihren.

In einer grofRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter*
zerlassen und Salbei darin 1 - 2 Min. braten, bis er
knusprig wird. Herausnehmen und beiseitestellen.

In derselben Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*
erhitzen, Gnocchi darin 8 - 9 Min. anbraten,
gelegentlich umriihren, bis sie leicht gebraunt sind.
PaprikasofBle aus dem Mixtopf in die Pfanne zugeben,
alles gut vermengen und 1 - 2 Min. kdcheln lassen,
sodass die SoBe etwas eindickt.

Du kannst auch 2 Pfannen nehmen.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel halbieren.
Beides in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben. 10 g

[15 g | 20 g] Olivendl* zugeben und

3 Min./120 °C/Stufe 1/Stufe 1 diinsten.

Wéhrenddessen Paprika halbieren, Kerngehause
entfernen, Paprikahalften in ca. 1 cm groRRe Wiirfel
schneiden.

Gnocchipfanne auf Tellern verteilen, mit
Haselnuss- und Salbeibutter toppen. Mit Petersilie
garnieren und mit restlichen Zitronenspalten
geniefllen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




