Gnocchi-Pfanne mit Brokkoli

in cremiger Pilz-Sahne-Sof3e

unter 650 Kalorien Vegetarisch Family Thermomix kocht - 602 kcal - Tag 3 kochen
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frische Gnocchi, vorgekocht Brokkoli
braune Champignons Knoblauchzehe
Basilikum Kochsahne
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Tomatenpesto Hartkase ital. Art, geraspelt

Gemlisebriihpulver

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
4 20[19]25] @ 35([35]35]



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

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Wasser*, Olivenél*, Salz*, O1*

Kochutensilien

Thermomix® und 1 grofRe Pfanne

' _ 2P 3P 4P Brokkoli in kleine Réschen teilen und in den Varoma- Champignons in Scheiben schneiden. Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
‘;”SS‘)Che Gnocchi,vorgekocht 4950 go0g  so0g Behélter geben, dabei darauf achten, dass geniigend Knoblauch abziehen. zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
Brokkoli NL | ES 1 0,75%* 1 Garschlitze freibleiben. Varoma verschliefen. Basilikum in feine Streifen schneiden. 10g[15 g| 15 g] 61* und Tomatenpesto zugeben und
braune Champignons 150g ~ 200g  300g 350 g Wasser™* in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen 4 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten.

Knoblauchzehe ES 1 1 2 und 10 Min./Varoma/Stufe 1 vorgaren Varoma abnehmen. hsahne. Ch 6 briihoul g
ili . : . - . e . Kochsahne, Champignons, Gemiisebriihpulver, un

Basilikum 10g 10g 10g . Mixtopf leeren, dabei die Garfliissigkeit auffangen. M p*g P

Kochsahne 7) 150g  225g**  300g Wéhrenddessen fortfahren. 100 g Garfliissigkeit* zugeben und

Tomatenpesto 14) 25¢g 50g 50g 8 Min./98 °C/Reverse/Stufe 1 kochen.

Hartkase ital. Art, geraspelt .

7)8) geresp 408 60g 80g Wihrenddessen fortfahren.

Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g

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

Portion

100g (ca.6309) g

Brennwert 402 kJ/96 kcal 2517 kJ/602 kcal

Fett 53¢g 331¢g

- davon ges. Fettsauren 2,1g 132¢g

Kohlenhydrate 86g 538¢g

—davon Zucker 18¢g 1l1g

Eiweil} 33g 205g

Salz 0,84g 529g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlielich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

) ) ) - In einer grofRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl* bei Sofe aus dem Mixtopf in die Pfanne zugeben, die Halfte ~ Gnocchi auf tiefe Teller verteilen. Restliches Basilikum
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen . . . . . . A R ) R )
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) mittlerer Hitze erwarmen. der Basilikumstreifen unterriihren und mit Salz* und darliberstreuen und mit Hartkase garnieren.
Ursprungslander: NL: Niederlande ES: Spanien Gnocchi darin 6 - 8 Min. anbraten und gelegentlich Pfeffer* abschmecken.
umriihren, bis sie knusprig und leicht gebraunt sind.
In den letzten 2 Min. den Brokkoli zugeben und
mitbraten.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




