Cremige Fusilli in Pilz-Spinat Sof3e

mit geschmolzenen Kirschtomaten und Pinienkernen

Vegan Family 25— 35 Minuten - 747 kcal - Tag 3 kochen

Fusilli-Pasta Pinienkerne
Babyspinat Champignons
Kirschtomaten Gewiirzmischung

,»Hello Smoky Paprika“

¥

#

Petersilie glatt Thymian

Knoblauchzehe

Soja-Kochcreme Light Gemiisebriihe

Sojasolte

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und Kréuter ab.

Basiszutaten aus Deiner Ku

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Balsamicoessig*, Wasser*

Kochutensilien
2 groflen Pfannen, 1 Sieb und 1 grofRen Topf

2P 3P 4P
Fusilli-Pasta 15) 270g 360g 500g
Pinienkerne 10g 20g 20g
Babyspinat 50g 75g 100g
Champignons 200g 300g 400g
Kirschtomaten 125g 250g 250g
Smrmiscungitelo 3o asgm g
Petersilie glatt/Thymian 10g 10g 10g
Zwiebel DE | NL | NZ 1 1 2
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Soja-Kochcreme Light 11) 250g 375g** 500¢g
Gemlisebriihe 10) 4g 6g 8g
Sojasofie 11) 15) 12,5 ml** lr:i;lf 25ml

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

100g (c';?gtégng

Brennwert 535kJ/128 kcal 3125 kJ/747 kcal
Fett 364g 2127g

- davon ges. Fettsauren 0,53g 3,08g
Kohlenhydrate 18,50 g 107,98¢g

- davon Zucker 1,89¢g 11,04g
Eiweil} 479g 27,95¢g
Salz 0,506 g 2,956 g

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: 9) Senf 10) Sellerie 11) Soja 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
NZ: Neuseeland

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Champignons halbieren oder vierteln.
Zwiebel grob wiirfeln.

Knoblauch fein hacken.

Petersilie mit Stangel grob hacken.

Thymianblatter abzupfen.

Wéhrenddessen in einer zweiten grofen Pfanne 1 EL
[1,5 EL | 2 EL] Olivendl* erhitzen.

Kirschtomaten darin anbraten, bis sie aufplatzen.

Mit 1 TL[1,5 TL| 2 TL] Balsamicoessig* und restlichem

Knoblauch abléschen. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

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

Pasta hinzugeben und 7 - 8 Min. bissfest garen.

Pasta nach der Garzeit durch ein Sieb abgieen und

dabei 100 ml[150 ml | 200 ml] Kochwasser* auffangen.

Gemiisebriihe und ,Hello Smoky Paprika“
hinzugeben und 1 Min. mitbraten lassen.

Hitze reduzieren, die Halfte [drei Viertel | gesamte]
SojasoRe, Thymianblatter, Kochwasser* und
Soja-Kochcreme hinzugeben und 3 - 4 Min. kocheln
lassen.

Pasta hinzufiigen und Spinat unterheben, bis er
zusammenfallt.

In einer grofRen Pfanne ohne Fettzugabe Pinienkerne
2 -3 Min. rdsten, bis sie anfangen zu braunen.
Herausnehmen und beiseite stellen.

In derselben groften Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol* bei
mittlerer Hitze erhitzen.

Zwiebelwiirfel hineingeben und 2 - 3 Min. farblos
anschwitzen.

Gehackte Petersilie, die Halfte vom Knoblauch und
Champignons hinzufiigen und 4 - 5 Min. mitbraten, bis
die Pilzen gebraunt sind.

Pasta auf Teller verteilen, mit geschmolzenen
Kirschtomaten toppen und mit Pinienkernen
garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




