" HELLO Cremige Tortellini mit Ricotta-Flillung
FRESH dazu Zucchini, Kirschtomaten und Basilikum

Vegetarisch Family 25 — 35 Minuten - 812 kcal - Tag 5 kochen

frische Tortellini mit Zucchini
Ricottafiillung

O us

Kochsahne rote Kirschtomaten

O

Knoblauchzehe Sonnenblumenkerne

&4

Basilikum Basilikumpaste

Gewiirzmischung
,»Hello Buon Appetito*

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*
Salz*, Ol*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRRen Topf,
1 Knoblauchpresse und 1 Sieb

2P 3p ap

frische Tortellini mit 400g 600¢g 800¢g

Ricottafiillung 7) 8) 13) 15)

Zucchini DE |NL | ES|MA|IT 1 1 2
Kochsahne 7) 150g 225¢g 300g
rote Kirschtomaten 250¢g 375¢g 500g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Sonnenblumenkerne 20g 20g 40g
Basilikum 10g 10g 10g
Basilikumpaste 15ml 24 ml 30ml
Gewitirzmischung ,Hello 28 4g 4g

Buon Appetito“
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Uibrig

100g (cz.?gttllgng)
Brennwert 629 kJ/150 kcal 3399 kJ/812 kcal
Fett 66¢ 355¢g
- davon ges. Fettsauren 248 13,1g
Kohlenhydrate 179g 96,58
- davon Zucker 2,1g 115¢g
Eiweil} 49¢g 263¢g
Salz 0,23g 1,23g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier
13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko IT: Italien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Zucchini in 0,5 cm diinne Scheiben schneiden.
Kirschtomaten halbieren.

Knoblauchzehe abziehen.

Einen Topf mit ausreichend heiflem Wasser™ fiir die
Tortellini fillen, salzen* und auf mittlerer Hitze sieden
lassen.

Tortellini in den letzten 3 - 4 Min. der Gemiise-Backzeit
in das siedende Wasser geben und 3 - 4 Min. gar ziehen
lassen.

Sonnenblumenkerne in den letzten 2 Min. neben das
Gemiiise auf das Backblech geben und mitrosten.

Ein paar Basilikumblatter fiir die Dekoration
beiseitelegen, restliche Blatter in feine Streifen
schneiden.

Zucchini und Kirschtomaten auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und Knoblauch
hinzupressen.

Gemiise mit ,Hello Buon Appetito“, 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Olivendl*, Salz* und Pfeffer* vermengen und im Ofen
18 - 20 Min. backen bis es gebraunt ist.

Pasta auf tiefe Teller geben, mit Sonnenblumenkernen
bestreuen und mit Basilikum dekorieren.

Tortellini durch ein Sieb abgieRen und zuriick in den
Topf geben.

Ofengemiise, Kochsahne, Basilikumpaste und
geschnittenes Basilikum zu den Tortellini geben und
alles vorsichtig vermengen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




