- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Italienische Spatzlepfanne

mit cremiger Pestosof3e, Babyspinat und Kirschtomaten

Vegetarisch Family Thermomix kocht - 791 kcal - Tag 5 kochen

\_

frische Eierspatzle rote Chilischote

A

Knoblauchzehe Frihlingszwiebel

Frischkdse Basilikum

¥

Hartkése geraspelt Babyspinat
Kirschtomaten Basilikumpaste

B

Gemiisebriihe Petersilie glatt

ey

Thymian

thermomix
£ 25[25]25] Min. @ 30[30]30] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*, Olivendl*



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

Thermomix®, 2 kleine Schiisseln und 1 grofRe Pfanne

2P 3P 4P
frische Eierspatzle 8) 15) 400g 600g 800g

rote Chilischote NL 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Friihlingszwiebel DE | EG | IT 2 3 4
Frischkése 7) 100g 150g 200g
Basilikum 10g 10g 10g
Hartkdse geraspelt 7) 8) 40g 60g 80g
Babyspinat 100g 150¢g 200g
Kirschtomaten 250g  375g 375¢g
Basilikumpaste 15ml 15ml 24 ml
Gemlisebriihe 10) 4g 6g 8g
Petersilie glatt/Thymian 10g 10g 10g

Ol*, Olivensl*, Wasser*
Salz*, Pfeffer*

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

Angaben im Text
nach Geschmack

1009 ca 5809
Brennwert 575kJ/138 kcal 3308 kJ/791 kcal
Fett 787¢g 4524¢g
- davon ges. Fettsauren 290¢g 16,66 g
Kohlenhydrate 11,84g 68,06 g
- davon Zucker 1,75¢g 10,05g
Eiweil} 458¢g 26,34¢g
Salz 0,603¢g 3,465g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie
15) Weizen

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland EG: Agypten IT: Italien
NL: Niederlande ES: Spanien

2022-W17

Chili halbieren, entkernen und in ca. 2 cm grofRe
Stiicke schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schiissel
umfiillen.

Friihlingszwiebeln getrennt voneinander in feine
Ringe schneiden.

Kirschtomaten halbieren.

Blatter vom Thymian abstreifen.

Basilikum und Petersilie mit Stielen in ca. 2cm
grolde Stlicke schneiden.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5EL | 2 EL] OL*
erhitzen und Spatzle darin ca. 6 Min. knusprig
anbraten.

Chilischote

Thymianblittchen, Basilikum- und
Petersilienstiicke, Basilikumpaste, die Halfte des
Hartkéses, 10 g [15 g | 20 g] Olivenél*, 50 g

[75 g|100 g] Wasser*, Salz* und Pfeffer* zugeben
und 8 Sek./Stufe 7 plrieren.

Pesto kurz in eine kleine Schiissel umfiillen.

Pfanne mit der SoBe aus dem Mixtopf abloschen.

Halbierte Kirschtomaten und Spinat portionsweise
in die Panne zugeben und unterheben.

Ca. 1 Min. einkdcheln lassen und mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schérfegrad variieren kann. Gegen
Capsaicin, den scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettlésliche Lebensmittel wie Milch und Kése.

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

10g[10 g| 15 g] O1* zugeben und weiRe
Friihlingszwiebelringe zugeben und
3 Min./120 °C/Stufe 1 dlinsten.

Frischkase, selbst gemachtes Pesto,
Gemiisebriihpulver, 50 g [75 g |100 g] Wasser*
zugeben und 20 Sek./Stufe 4 vermischen.

Danach 4 Min./95 °C/Stufe 1 erwarmen.
Wahrenddessen die Spatzle braten.

Spatzlepfanne auf einem tiefen Teller verteilen,
mit restlichem Hartkése und den griinen
Friihlingszwiebelringen bestreuen.

Nach Belieben mit zerkleinertem Chili toppen.

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




