7 HELLO
FRESH

Cremige Paccheri Pasta mit Krustenschinken

und Rosenkohl, getoppt mit Kresse und Hartkase

Viel Gemuse Family 20 — 30 Minuten - 812 kcal - Tag 5 kochen

L ;:
~ W
.

frische Paccheri

I

Krustenschinken

Rosenkohl

griine Kresse

€

hed

Frischecreme Hartkase ital. Art, geraspelt

Gewiirzmischung
»Hello Muskat*

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*

Kochutensilien
1 groRer Topf, 1 Messbecher, 1 Sieb und 1 grofle Pfanne

2P 3P 4P
frische Paccheri 15) 375g 500g 750g
Rosenkohl 250¢g 300g 500g
Krustenschinken 80g 120g 160g
griine Kresse 20g 20g 40g
Frischecreme 7) 100g 150g 200g
Hartkase ital. Art, geraspelt 20g 40g 40g

7)8
Gewiirzmischung ,Hello -
Muskat“ 10) 58 [ 10g

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

Portion

1009 (ca.430g)
Brennwert 791kJ/189kcal 3399 kJ/812 kcal
Fett 53g 2,7¢g
- davon ges. Fettsauren 26¢g 112g
Kohlenhydrate 259¢g 1114¢g
- davon Zucker 22g 95g
Eiweil} 55g 239g
Salz 0,7g 3g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie
15) Weizen

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland

In einen grofRen Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen,
salzen* und aufkochen lassen.

Krustenschinken in 1 cm lange Streifen schneiden.

Rosenkohl halbieren und in feine Streifen schneiden.

Pfanneninhalt mit Frischecreme, ,Hello Muskat“
und dem aufgefangenen Kochwasser abléschen und
vermengen.

Paccheri in die Pfanne geben und unter Rithren

2 -3 Min. aufkochen, bis die SoBe dickflussig und die
Pasta damit glasiert ist.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Pasta ins kochende Wasser geben und ca. 5- 7 Min.
bissfest kochen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Nach Ende der Kochzeit Pasta durch ein Sieb abgiefen,

dabei 100 ml [150 ml | 200 ml] Kochwasser auffangen
und kurz beiseite stellen.

Kresse mit einer Schere abschneiden.

Pasta mit Salz* und Pfeffer* kraftig abschmecken.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.

Rosenkohl- und Krustenschinken-Streifen in die
Pfanne geben und unter Riihren 4 - 5 Min. farblos
anbraten.

Pasta auf tiefen Tellern anrichten und mit Kresse und
Hartkase toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




