"/J’(’(\’/JI FIORELLI-PASTA MIT EXTRA SCHWEINEFILET

FRESR . und herzhaften Kasebréseln

&

Fiorelli mit Pilzfillung rote Zwiebel
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Petersilie Thymian
Hartkase ital. Art Semmelbrosel
Gemisebriihe braune Champignons
Créme fraiche geschroteter Chili

&
©

Basilikumpaste Pinienkerne
. Dank unserem Extra Leckerbissen gibt es zu Deinen ,Seelenstreichler-Fiorelli heute ein besonderes ’ﬁ‘r g
O Minuten |[]|:| Stufe 3 . .. S . . . SJ
. Upgrade: ein proteinreiches extra Schweinefilet und ein selbst gemachtes Basilikum-Chili-Ol. Die
i sorgen fiir das i-Tiipfelchen auf Deinem Teller. Trotzdem bleibt die Zubereitung kinderleicht. So Schweinefilets

E Tag kochen
kannst Du schon bald herzhaft schlemmen. Guten Appetit!



Wasche und ab.

Heize den auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) und erhitze reichlich Wasser im .
G E H T'S i Zum Kochen bendtigst Du X , 3 , Z U TAT E N
: und mit . :
Hartkase ital. Art 40g 60g 80g
Petersilie/Thymian 10g 10g 10g
—_— Semmelbrosel 25g  38g 50g
e —— "7 . Pinienkerne 10g 15g 20g
#" braune Champignions 200g 300g 400g
= rote Zwiebel 1 1 2
ryy . Basilikumpaste 15ml 24ml 30ml
\"5 i ) / i geschroteter Chili 1g 2g 2g
- - .. . Schweinefilets 280g  420g  560g
KASEBROSEL HERSTELLEN GEMUSE SCI-.INEIDI.EN ) CHAIV!PI(;?NON.S ANBRATEN  Fiorelli mit Pilzfillung 300g 450g 600g
Hartkése reiben. Petersilienblatter Braune Champignons je nach GréRe Schweinefilets mit Salz* und Pfeffer : Gemiisebriihe 7 6 3
hacken. In einer kleinen Pfanne 6l auf : - : - . . : g g g
mittlerer Stufe erhitzen, Semmelbrésel, halblererj oder V|e'rteln. . . auf beld.c.en Selt?n wiirzen. In. einer groflen © Créme fraiche 100g> 150g 300g
drei Viertel des geriebenen Hartkases und Rote Zwiebel abziehen, halbieren und in Pfanne Ol* erwdrmen und die Filets von
gehackte Petersilie zugeben und 1 -2 Min. diinne Streifen schneiden. jeder Seite 2 - 3 Min. scharf anbraten. Filets
unter Rithren résten, bis die Kasebrosel Blatter vom Thymian abzupfen und hacken. aus der Pfanne nehmen. In derselben
goldbraun sind. Brésel aus der Pfanne Fiir das Basilikumél die Basilikumpaste, Chili  Pfanne Zwiebelstreifen und Champignons
gﬁgvr\rl}ighue?fl Pﬁ?&?&:}'ﬁ:?ﬁgg?&?géﬁPfanne und Olivenol zu den Pinienkernen geben fir 4 - 5 Min. anschwitzen, bis alles weich
ohne Fett bei mittlerer Hitze ca. 3 - 4 Min. und verriihren. Beiseitestellen. ist. Wahrenddessen mit dem néchsten
leicht rosten, bis sie duften. Pinienkerne Schritt weitermachen. zgﬁgxgg‘gg‘;‘g“
2us gsesr;[)aer}ggitneiﬁ rmen und in einer kleinen | T
' . Brennwert 777 kJ/186 kcal :4.366 kJ/1.044 kcal
¢ Fett 11g 60g
- davon ges. Fettsauren 4g 21g
-\ Kohlenhydrate 15g 83g
’ :‘{’_'}\“:} . 3 \ - davon Zucker 1g 6g
é' P "*-'-_:‘ - ‘ Eiweil 11g 59¢g
] 'o-:)__‘.,:‘u" i - ¢ Salz lg 2g
N tand |
i e A
x : ALLERGENE
FIORELLI GAREN SOSSE VOLLENDEN ANRICHTEN i 1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch
Einen grofien Topf mit k_OChendem Créme fraiche, Gemiisebriihe, Fiorelli, Schweinefilets aufschneiden. Fiorelli mit :
Y::sses:rlfiuc:lree?iishai;z;:ggBgnelrlﬂ]zael raeudfllj(z)icehrgz restlichen geriebenen Hartkdse und Thymian ~ Champignongemiise auf tiefe Teller verteilen. s —
und 5 - 6 Min. zichen lassen. AnschlieRend zu den Pilzen geben und alles mit Salz* und Schweinefilets facherformig obendrauf setzen @ ..o il
Fiorelli in ein Sieb abgieRen und 30 ml Pfeffer: abschmecken. und Fiorelli mit Kasebréseln drum herum
Kochwasser auffangen. Mit toppen. Basilikum-Pinienkern-Ol (iber das
ggawn;iltﬁeggﬁrt:r?eﬁel(r::::jls\svbarsfjstﬁ gi':]de Y TIPP: Wenn die Soe zu fest ist, etwas Fleisch traufeln und genieBen. :
Gemiise%rijhg zubereiten. Schweinefilets auf Nud€1k0§hwasser hinzug ?ber?: Wenn die Softe ﬂ u #HequreshDE
einem mit BaCkpapier ausgelegten Backblech LG ist, e LR Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

in den Backofen geben und flir 7 - 9 Min.
(je nach Geschmack) fertig garen. In der
Zwischenzeit mit der SoBe weitermachen.

: DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at
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