Fettuccine mit Spinat, Champignons und Zucchini
in Tomatenrahm, getoppt mit Hirtenkasebroéseln

Family Vegetarisch Thermomix kocht - 887 kcal - Tag 3 kochen
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Fettuccine Zucchini

¢

braune Champignons Babyspinat

O

Tomatenpesto Kochsahne

s
k-

Hirtenkase Petersilie glatt

C

Knoblauchzehe

Gemlisebriihpulver

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 20[20|25] @ 25[25|30]



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

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, O1*, Wasser*, Pfeffer*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groRBer Topf und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Fettuccine 15) 270g 360g 500g
Zucchini NL | ES | BE [MA|IT 1 1 2
braune Champignons 100g 150g 200g
Babyspinat 75g 100g 150g
Tomatenpesto 14) 50g 75g 100g
Kochsahne 7) 150¢g 225g** 300g
Hirtenkase 7) 100g 150g 200g
Petersilie glatt/Basilikum 10g 10g 10g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g

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

Portion

100g (ca. 550 g)
Brennwert 679 kJ/162 kcal 3709 kJ/88T kcal
Fett 45g 245¢g
- davon ges. Fettsauren 26¢g 139¢g
Kohlenhydrate 193g 1056 g
- davon Zucker 23g 12,8g
Eiweil} 68g 369¢g
Salz 0,85¢g 464g

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

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

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: NL: Niederlande ES: Spanien BE: Belgien

MA: Marokko IT: Italien

In einen grofRen Topf reichlich Wasser* geben, salzen*
und zum Kochen bringen.

Fettuccine ins kochende Wasser geben und ca. 12 Min.
bissfest garen. Fettuccine durch den Varoma-Behalter
abgieRen und warmbhalten.

Wahrenddessen das Topping und die SoBe zubereiten.

Zucchini und Champignons in den Mixtopf zugeben
und 5 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten.

Tomatenpesto, Kochsahne, 50 g Wasser* und
Gemiisebriihpulver zugeben. Anstelle des Messbechers
Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel
stellen und 8 Min./98 °C/Reverse/Stufe 1 kochen.

Danach probieren, ob das Gemiise die gew{inschte
Bissfestigkeit erreicht hat und eventuell
5 Min./98 °C/Reverse/Stufe 1 weiterkochen.

Basilikum und Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
Hirtenkdse mit den Handen in grobe Stiicke brechen
und zugeben. Mit Pfeffer* wiirzen und 5 Sek./Stufe 4,5
vermengen. Topping in eine kleine Schiissel umfiillen.

Mixtopf spiilen und trocknen.

Babyspinat in den leeren Topf geben und Fettuccine
zugeben.
SoRe aus dem Mixtopf ebenfalls zugeben, alles gut

miteinander vermischen und Pasta mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

10 g[15g| 20 g] 61* zugeben und

3 Min./120 °C/Stufe 1 dlinsten.

Wahrenddessen Champignons je nach GroRe vierteln
oder achteln.

Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini ldngs
halbieren und in 0,5 cm Halbmonde schneiden.

Pasta auf Teller verteilen. Mit gekrautertem
Hirtenkase bestreuen und genielien.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




