7 HELLO
FRESH

Fettuccine mit Truffelol und extra Hahnchenbrust
Baby-Krauterseitlingen und Austernpilzen

25 — 35 Minuten - 4422 kJ/1057 kcal - Tag 3 kochen

geriebener Hartkase

11

HELLO EXTRA

Fettuccine Austernpilze
ﬂ o
Petersilie Knoblauchzehe

Gemiisebriihe

Panko-Mehl

Baby-Krauterseitlinge

Kochsahne Triiffelol
\ ; {
f b —
Héhnchenbrust Zitrone, gewachst

Q a - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Pfeffer*, Salz*, Ol*, Wasser*



Wasche Gemise, Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

1 groRBen Topf mit Deckel, 1 groRe Pfanne, 1 hohes
Riihrgefal, 1 kleine Schussel, 1 Sieb und 1 Auflaufform

2P 3P ap

Fettuccine 1) 270g  360g  500g
Austernpilze 100g 150¢g 200g
Petersilie 10g 10g 10g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
geriebener Hartkése 2) 5) 20g 40g 40g
Gemlisebriihe 3) 4g 6g 8g
Panko-Mehl 1) 30g 30g 50g
Baby-Krauterseitlinge 150g  200g 300g
Kochsahne 5) 200g 300g** 400g
Truffelol

Hahnchenbrust 250g 375¢g 500¢g
Zitrone, gewachst UY | RS | 1 1 1
ES|AR|TR

Wasser*, Ol*
Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Angaben im Text
nach Geschmack

100g (cz.?g’:%ng)
Brennwert 703kJ/168keal 44221057
Fett 577¢g 3631g
- davon ges. Fettsauren 242¢g 1525¢g
Kohlenhydrate 18,70 g 117,62¢g
- davon Zucker 171g 10,78g
Eiweil} 9,68g 60,90 g
Salz 0,311g 1,957¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 1) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) oder daraus
hergestellte Erzeugnisse 2) Eier oder Eierzeugnisse 3) Sellerie oder
Sellerieerzeugnisse 5) Milch oder Micherzeugnisse (einschlieBlich
Laktose)

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

Ursprungslander: ES: Spanien UY: Uruguay RS: Stidafrika
AR: Argentinien TR: Tiirkei

2022-W10

Einen groRen Topf mit dem heiflen Wasser* fiillen,
das Wasser salzen* und zum Kochen bringen.
Fettuccine darin ca. 12 Min. bissfest, je nach
Vorliebe, garen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

In einem hohen RihrgefaR 100 ml [150 ml | 200 ml]
Wasser* mit dem Gemiisebriihpulver verriihren.

In derselben groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol
erhitzen.

Pilze hinzufiigen und 3 - 4 Min. scharf anbraten, bis

diese anfangen zu braunen.

Pilze kurz umriihren, gehackten Knoblauch
hinzugeben und weitere 2 Min. anschwitzen.

Mit Sahne abloschen, vorbereitete Gemiisebriihe

hineinriihren und alles 1 - 2 Min. einkdcheln lassen.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Krauterseitlinge

Von der Zitrone 2 [3 | 4] Scheiben abschneiden.
Die restliche Zitrone in Spalten schneiden.
Austernpilze in ca. 1 cm breite Streifen zupfen.
Petersilie abzupfen und fein hacken.

Hahnchenbrustfilets in eine Auflaufform geben
und mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Jedes Filet mit einer Prise gehackter Petersilie
bestreuen und einer Zitronenscheibe belegen.

Auflaufform mit dem Fleisch im Ofen fiir 16 - 18 Min.

backen, bis das Fleisch innen nicht mehr rosa ist.

Krauterseitlinge je nach GrolRe vierteln oder
halbieren.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Pasta nach der Garzeit in ein Sieb abgieRen und mit
in die Pfanne geben.

Zusammen mit der restlichen Petersilie und
geriebenem Hartkase unter die Pilze riihren.

Die Pilze tragen einen weilRen Flaum am Stielende. Er entsteht natiirlich und ist unbedenklich.

N

In einer groften Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] or
langsam erhitzen.

Pankomehl, die Halfte der restlichen gehackten
Petersilie und eine Prise Salz* dazugeben und alles
zusammen ca. 3 Min. anrosten, bis die Brosel leicht
gebraunt sind.

Fertige Brosel aus der Pfanne nehmen und in eine
kleine Schiissel fiillen. Pfanne auswischen.

Pasta auf Tellern verteilen.

Mit Hahnchenbrustfilet toppen, mit Broseln
bestreuen und Triiffelol nach Belieben
darlbertraufeln.

Die restlichen Zitronenspalten nach Belieben
dazureichen.

Triiffel6l hat ein besonderen Geschmack.
Falls Du diese Zutat noch nicht kennst, probiere sie
lieber erst einmal aus.



