Ginocchi-Spinat-Auflauf mit Champignons

in Basilikumcremesof3e, dazu Sonnenblumenkerne

Family unter 650 Kalorien Vegetarisch Thermomix kocht - 590 kcal - Tag 3 kochen
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frische Gnocchi, vorgekocht  braune Champignons
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Babyspinat Kochsahne
Zwiebel Knoblauchzehe
Basilikum wiirziger Gouda, gerieben

Sonnenblumenkerne Gewdiirzmischung
»Hello Muskat*

Gemlisebriihpulver

% g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 20[20|25] @ 30[3035]




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

pfeffer*, Ol*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix® und 1 Auflaufform

2p 3P 4P Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel halbieren. Champignons, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf

frische Gnocchi, vorgekocht . o ) . - . ;
15) | oecchvoreerec 400g  600g  800g (200 °C Umluft) vor. Beides in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern ~ 2ugeben und 4 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten.
braune Champignons 150g 2005  300g Basilikum mit Stielen in grobe Stiicke schneiden,inden  und mit dem Spatel nach unten schieben. Wahrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.
Babyspinat 100 150 200 f H B .

Ysp 8 & g Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem 10 g [10 g| 15 g] O1* zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1
Kochsahne 7) 130g  225¢ 300g Spatel nach unten schieben .
Zwiebel DE |NL |EG 1 1 2 : dinsten.
Knoblauchzehe ES 1 1 2 Kochsahne, Gemiisebriihpulver, ,Hello Muskat®, die Wahrenddessen Champignons in Scheiben schneiden.
Basilikum 10g 10g 10g Hélfte des Késes, 50 g [75 g | 100 g] Wasser*, Salz* und
wiirziger Gouda, gerieben7) 508 75g 100g Pfeffer* zugeben und 15 Sek./Stufe 6 mischen. SoBe in
Sonnenblumenkerne 20g 20g 408 eine Auflaufform umfiillen.
Gewiirzmischung ,Hello 5g 7,5 g% 10g
Muskat* 10) ’ Mixtopf spiilen und trocknen.
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g

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

100¢ (c?gggng)
Brennwert 469 kJ/111kcal  2470kJ/590 kcal .
Fett 6g 3l4g g
- davon ges. Fettsauren 26¢g 139¢g f
Kohlenhydrate 105g 552¢g
- davon Zucker 19g 99g
Eiweil} 36¢g 19,1g
Salz 1,12¢g 591g \

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

auf den Produktverpackungen. Gnocchi und Sonnenblumenkerne zur Restlichen Kise auf den Auflauf streuen und ca. 10 Min.  Auflauf aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen,
All :7) Milch (einschlieRlich Laktose) 10) Sellerie 15) Wei . - . o . .. . .
ergene: 1) Milch (inschiieBlich Laktose) 10) Sellerie 15) Weizen BasilikumcremesoRe in die Auflaufform geben und gut  auf der mittleren Schiene im Ofen backen, bis der Kise ~ auf Teller verteilen und genieRen.
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen . .
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) mischen. zerlaufen und goldbraun ist.
Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten Nach der Dlinstzeit Thermomix® erneut

ES: Spanien programmieren: 1 Min./80 °C/Reverse/Stufe 1.

Messbecherdeckel abnehmen und wahrend der
Thermomix® lauft, Babyspinat auf das laufende
Messer zugeben.

Champignon-Spinat-SofRe aus dem Mixtopf in die

Auflaufform zugieRen und unterheben. Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




