HAHNCHEN-NUGGETS,

dazu cremige Porree-Frischkdse-Pasta

Hahnchenbrustfilets

O

geriebener Hartkase

mittelscharfer Senf

2

Porree

Wie ware es mit einem kleinen, kulinarischem Urlaubsausflug nach Italien
oder in die USA? Denn hier kommen unsere Hahnchen-Nuggets und die

cremige Pasta urspriinglich her. Wie heiflen ihre Hauptstadte und was essen

. Italiener und Amerikaner typischerweise? Kennst Du noch weitere Stadte in

(B 30 - 40 Minuten (je nach Personenanzahl) beiden Landern und wie heiRen die? Los geht’s!

|I|:| Stufe 2

E Tag 1~ 3 kochen

O

Pankomehl

O

Frischkase

O

Mayonnaise

Gemiisebriihe

A

Friihlingszwiebel



¢ Wascht das ab und tupft das mit :
¢ trocken. :
G E H T’S Zum Kochen bendétigt lhr s i A Z U TAT E N
e 5 und .
_=\\ :
\ Penne 375¢g 500g
Héahnchenbrustfilets 375g 500 g
mittelscharfer Senf 20 ml 20 ml
Mayonnaise 20 ml 40 ml
Wenn Eure Kinder eher zu den Pankomehl 150¢g 200g
Porree DE | 1 1 (groR)

wahlerischen Essern gehdren, konnt lhr

die Nuggets und die Pasta auch separat FrUhl_',ngSZ‘.'.‘”ebEI ! ! 2
Gemlsebriihe 6g 8g
anrichten. So kénnen sich alle nur das - Frischkase 300g 400g
nehmen, was sie méchten. Wenn lhr Eure VQRBEREITUNG alatniielal 1 P.AN_IEREN. : geriebener Hartkdse 40g 80g
o N Heizt den auf Ober/ Das Pankomehl in eine zweite grofte : Butter* 5) fiir Schritt 3 1EL 2EL
Kinder ins Kochgeschehen mit einbinden Unterhitze ( Umluft) vor. Schiissel geben und die Hahnchenwiirfel | EE— T T
méchtet, lasst sie doch beim Porree- Einen grofsen Topf mit ausreichend einzeln nacheinander hineingeben. B1* fur Schritt 5 3EL 4EL

gesalzenem Wasser fiillen und das Wasser
aufkochen lassen. Die Pasta in das kochende
Wasser geben und 7 - 8 Min. bissfest garen.
Fertig gekochte Pasta durch ein Sieb abgielRen
und abtropfen lassen. Den Topf benotigt

Ihr wieder.

Wahrend die Pasta kocht, Hdhnchenbrust in
mundgerechte Stiicke schneiden und in einer

Nach jedem Stiick die Schissel etwas
durchschtteln, sodass die Stiicke von

allen Seiten gut paniert sind. Danach die
panierten Stiicke aus der Schiissel nehmen
und auf einem Teller beiseitestellen. Das librig
gebliebene Pankomehl braucht Ihr danach

Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Waschen oder Panieren helfen. Also
Gut, im Haus zu haben.

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

Armel hoch, Hinde waschen

und los gehts!
DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO
(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

groken Schiissel mit Senf, Mayonnaise, Salz nicht mehr. ¢ Brennwert 946 kJ/226 keal 4.789 kJ/1.145 kcal
und Pfeffer” vermengen. D Fett g s7g
: —davon ges. Fettsduren 5g 26g
Kohlenhydrate 19g 97g
-davon Zucker 2g 10g
Eiweil} 11g 58g
Salz 1g 2g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

+ aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen kdnnen. Maf} lich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

P

{ ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch

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

NUGGETS BRATEN

3EL[4EL] Ol in einer groflen Pfanne
erhitzen und darin ein Drittel der Hihnchen-
Nuggets auf jeder Seite ca. 2 - 3 Min. anbraten,
bis sie goldbraun und durchgegeart sind.
Danach aus der Pfanne nehmen und in
einer Auflaufform im Ofen warm halten.
Diese Schritte fiir die restlichen Nuggets
wiederholen. Y& T/PP: Das Hahnchen ist gar,
wenn es in der Mitte nicht mehr rosa ist.

FUR DIE SOSSE

Frischkase in den Topf hinzugeben
und alles weitere 3 Min. kdcheln lassen, bis
die SoBe anfangt, etwas dicker zu werden.
Danach den Hartkdse untermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Pasta mit der
SofBe vermengen.

GEMUSE SCHNEIDEN
Den Porree langs halbieren und querin

feine Streifen schneiden. ! URSPRUNGSLANDER

. 5 9 ey A Deutschland IT: Italien Belgien
WeilRen und griinen Teil der Friihlingszwiebel ¢

getrennt voneinander in feine
Ringe schneiden.

Geschnittenen Porree, den weiflten Teil der
Friihlingszwiebel und 1 EL [2 EL| Butter
im grofden Topf aus Schritt 1 bei mittlerer

n u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

Hitze ca. 2 Min. anschwitzen, ohne dass die
Butter braunt. Mit 100 ml [150 m!| Wasser
abléschen, Gemiisebriihe hineingeben und
alles ca. 3 Min. einkdcheln lassen.

Pasta auf tiefen Tellern anrichten, mit dem
griinen Teil der Friihlingszwiebel garnieren
und mit den Hahnchen-Nuggets servieren.

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at
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