HGWU PERLENCOUSCOUS MIT KERBELPESTO & BUFFELMOZZARELLA éy
R ESH . dazu Austernpilzen und Schalotten
Fi .

HELLO KERBEL

Dieses typische Kiichengewdirz
schmeckt fein nach Friihling und steckt
voller Vitamine.
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LOS : . 2-4 PERSONEN

¢ Wasche Gemiise und Krduter ab und tupfe die Krduter mit Kiichenpapier trocken. :
G E H T'S ¢ Neben dem Thermomix® benétigst du 1 kleine Schiissel, 1 groBe Schiissel und 1 groBe Pfanne. : Z U I A I E N
F T E 2P | 3P | 4P

Perlencouscous 1) ‘ 225¢g : 300g A 450¢g
Schalotte I P2 3 4
Petersilie glatt/Kerbel 20g  20g  20g
Austernpilze 200g 300g 400g
Knoblauch £s 1 1 2
Gemlsebriihe 3) 4) 4g 6g 8g
Blffelmozzarella D.O.P.5) 1 1% ® 2
Walnsse 7) 20g  30g = 40g
.. : geriebener Hartkase 2) 5) 20g 40g  40g
ZERKLEINERN PESTO ZUBEREITEN FUR DEN COUSCOUS © Olivensl* fiir Schritt 2 i 40g | 60g | 80g
Knoblauch und Schalotte abziehen. Krauter mit Stielen in ca. 2 cm grofle 450 g (600 g | 900 g| Wasser* und ! KaltesWasser* fir Schritt2 ~  40g | 60g . 80g
Schalotte halbieren. Stiicke schneiden und in den Mixtopf Gemiisebriihe in den Mixtopf geben und | Wasser* fiir Schritt 3 | 450g | 600g  900g
L geben. Restlichen Knoblauch, Walniisse, 5 Min. [7 Min. | 9 Min.]/100 °C/Stufe 1 QI fiir Schritt 5 C1EL 1WBEL: 2EL
Zwei Drittel des Knoblauchs und PR . . ] : g
) 8 40g[60 g |80 g] Olivendl*, 40 g [60 g | erhitzen. Y& TIPP: Achte auf die genaue © salz*, Pfeffer* S —"
S A |n'den M|xto.pf sebe“’ DLy 80 g kaltes Wasser-, geriebenen Hartkése, Wassermenge fiir Deine Portionsgrole. e ————— ‘
Stufe 5 zerkleinern und in eine groge Salz® und Pfeffer zugeben und 10 Sek / . . . .. Bea’chte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Pfanne umfiillen Stuf h Pg K : Wahrenddessen Austernpllze zum Stiel hinin  : weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.
’ tufe 7 vermischen. Pesto in eine kleine . . :
3 > ca. 1 cm breite Streifen zupfen. . DURCHSCHNITTLICHE
Schissel umfiillen. ) . . ' NAHRWERTE PRO
Mozzarella in mundgerechte Stiicke reiften. : (BerechnetaufGrundlage der PORTION
:  angegebenen Ausgangszutaten.) 100 9 (ca. 600 g)
Brennwert 659 kJ/158 kcal : 3.937 kJ/941 kcal
Fett . 8e6g  5173g
- davon ges. Fettsauren 2,65g 1585¢
Kohlenhydrate 14,38¢g 85,83 g
- davon Zucker 1,05g 6,25¢g
Eiweill 519¢g 30,96 g
Salz 0,094 g 0,563 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
¢+ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 2| Eier - Milch /) Schalenfriichte
PERLENCOUSCOUS KOCHEN GEMUSE BRATEN ANRICHTEN : (Bitte beachte weitere Informationen 2u Allergenen und
Perlencouscous in den Mixtopf zugeben, In die grofRe Pfanne zum Zwiebel- Perlencouscous auf tiefe Teller oS V(?_n e e e ey
anstelle des Messbechers Gareinsatz als Knoblauch-Mix 1 EL[174 EL | 2 EL] Ol geben verteilen. Mit Mozzarella und Pesto toppen R R R el
Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und  und stark erhitzen. Austernpilze zugeben und genieRen. -piCiliederandelES Spanien
7 Min. [8 !\/Iin.]/98 °C/==/Stt!fe 1 kochen. Nach un<?| 5 —.6 Min. anbraten, bis dif: Schalotten Guten Appetit!
der Garzeit Perlencouscous in eine grolie weich sind. Gebratenes Gemiise zum :
Schiissel umfiillen und 5 Min. ziehen lassen. Perlencouscous in die groke Schiissel geben | R R e e u e
und mit Salz* und Pfeffer abschmecken. * Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

Wahrenddessen die Austernpilze braten. :
: DE +49 (0) 30 568 39 568

¢ kundenservice@hellofresh.de
1 AT +43(0) 720816005
: kundenservice@hellofresh.at
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