7" HELLO
FRESH

Spatzle in Camembert-Creme-Sol3e mit Chutney
Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegetarisch Family Klimaheld Thermomix kocht - 827 kcal + Tag 5 kochen

D

frische Eierspatzle Camembert
Kochsahne Gewdiirzmischung
»Hello Muskat*
-~
Worcester Sauce Petersilie glatt

Schnittlauch Spitzkohl
Knoblauchzehe rote Zwiebel

m ﬂ - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher  / _onne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

A
thermomix
£ 25[30|35] Min. @ 30[35]40] Min.



Wasche Gemise und Krduter ab.

Basiszutaten

Butter*, Ol*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Schiissel, 1 hohes Riihrgefal und
1 grolRe Pfanne

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

Camembert 7) 125g 187,5g** 250g
Kochsahne 7) 150g 300g 300g
Commneselo 55 05 0g
Worcester Sauce 8ml 16 ml 16ml
Petersilie glatt/Schnittlauch  10g 10g 10g
Spitzkohl 400g 600g 800g
Knoblauchzehe ES 1 2 2

rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2

Wildpreiselbeermarmelade  25g 50g 50g

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

1009 (c':.)&'%ng)
Brennwert 542 kJ/130 kcal 3461 kJ/827 kcal
Fett 662g 9227g
- davon ges. Fettsauren 327¢g 20,86 g
Kohlenhydrate 1231g 78,63¢g
- davon Zucker 2,75g 17,56 g
Eiweil} 477g 30,48¢g
Salz 0,727g 4,644¢g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ES: Spanien

2023-W04

Petersilie und Schnittlauch in grobe Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und in eine kleine Schiissel umfillen.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

Kochsahne, ,Hello Muskat“, Worcester Sauce und
50 g[75 g| 100 g] Wasser* zugeben,

10 Sek. /Stufe 3,5 vermischen und in ein hohes
Rihrgefal umfillen.

Mixtopf spiilen und trocknen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5EL | 2 EL] OL*

erhitzen und darin Eierspatzle fiir 3 - 4 Min.

anbraten.

Spitzkohl hinzufligen und fiir weitere 5 - 6 Min.

anbraten, bis der Kohl weich, aber noch bissfest ist.
Wenn du fiir 3 oder 4 Personen kochst, benutze

2 Pfannen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. 10 g [15 g | 20 g] Butter* und
Zwiebelstreifen in den Mixtopf geben und

4 Min.[120 °C/&*/Stufe 1 diinsten.

Wildpreiselbeermarmelade und 20 g [30 g | 40 g]
Wasser* zugeben. Anstelle des Messbechers den
Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen und

10 Min./100 °C/&%/Stufe 1 kochen.

In dieser Zeit mit dem Rezept fortfahren.

Pfanneninhalt mit vorbereiteter SoRe abléschen.
Hitze reduzieren, drei Viertel des Camemberts
unterheben und fiir 2 - 3 Min. abgedeckt kdcheln
lassen, bis der Kase geschmolzen ist. Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Zwiebel-Chutney ebenfalls mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken

e

Spitzkohl langs Vierteln, Strunk entfernen und
Spitzkohlin 1 cm breite Streifen schneiden.

Camembertin 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden.

Die Halfte der zerkleinerten Krauter unter die
Spatzle heben.
Spatzle auf tiefe Teller verteilen, mit

Zwiebel-Chutney und restlichen Camembert
toppen und mit restlichen Krautern garnieren.

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




