ITALIENISCHE SPATZLEPFANNE

mit KrdautersahnesofBe, Zucchini und Kirschtomaten

O 25 =35 Minuten (je nach Personenanzahl)
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Perfekt fiir heiBe Sommertage: Unsere
aromatische Basilikumpaste sorgt
im Handumdrehen fiir mediterrane
Urlaubsgefiihle auf Deinem Teller!
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Knoblauchzehe geraspelte—rnl-.lartkése
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Schnittlauch Thymian
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Zucchini Kirschtomaten
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Basilikumpaste Kochsahne

Gemiisebriihe



. 2-4 PERSONEN

LOS Wasche Gemiise und Krauter ab. :
G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech mit Backpapier, 1 groBe Pfanne, 1 hohes RiihrgefaB und 1 groBe Schiissel. : Z U I A I E N
’ : 2P 3P 4P

(, ) . : Zucchini ks 1 1 2
* 1 . | ﬂ' :
/ I . Knoblauchzehe s 1 1 2
| ' : Frihlingszwiebel Dt | £5 2 3 4
3 3 Kirschtomaten 200g 300g 400g
. rote Chilischote N1 | ES 1 1 2
_?ﬁgiasigﬁ/Schmttlauch/ 10g 1.0g 10g
| S Kochsahne 5) 200ml 399Ml 400 ml
Ny Gemiisebriihe 4g 6g 8g
= = = . Basilikumpaste 15ml 15ml  24ml
GEMUSE SCHNEIDEN FUR DIE KRAUTERSOSSE ZUCCHINI BACKEN . N
. . .. K .. R . . . frische Eierspétzle 1) 2) 400g 600g 800g

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/ Chili halbieren, Kerne entfernen und Chili Auf einem mit Backpapier belegten s

Unterhitze (200 °C Umluft) vor. fein hacken (Ach T Backblech Zucchini mit der Hilfte d ¢ geraspelter Hartkase 5) 20g 20g 40g

hini in dii heib hneid ein hacken (Achtung; schart!). ackblech zucchini mitder Ha e es" (Oliven-)Ol* fiir Schritt3und4 :je1ELijelhEL: je2 EL
Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Bléitter der Kréuter abzupfen und fein hacken. ~ Knoblauchs, 1EL 17 EL.\ 2EL] Olivensl” und © Wasser* fiir Schritt 2 50ml . 75ml . 100 ml
Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem hohen RiihrgefaR Kochsahne, Salz mlschen.und auf mittlerer Schieneim ! Salz", Pfeffer* nach Geschmack
Weifen und grunen Teil der Gemﬁsebrﬁhe, 50 ml [75 ml | 100 ml] Wasser’, Ofen 15 - 18 Min. backen. * Gut, im Haus zu haben.

Sl : : ; - - - @ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner B
Friihlingszwiebeln getrennt voneinanderin  Basilikumpaste, gehackte Krauter und Chili | @ Sexchiod benaigeeng i gl enge 1 oo
feine Rin hneiden. itei i :
eine Ringe schne de' miteinander vermischen. . I DURCHECHNITTLICHE
Kirschtomaten halbieren. : NAHRWERTE PRO PORTION

. (Berechnetauf Grundlage der

.+ angegebenen Ausgangszutaten.) 100 9 (ca. 600 g)
Brennwert 529 kJ/126 kcal  3.255 kJ/778 kcal
Fett 7,008 43,06 g
- davon ges. Fettsauren 243¢g 14,93g
Kohlenhydrate 11,87g 73,09g
- davon Zucker 2,19¢g 13,47¢g
Eiweil} 3,71g 22,84g
Salz 0311g 1917¢g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

- © ) Glutenhaltiges Getreide 2 Eier 5 Milch
SPA'TZLE BRATEN SOSSE ZUBEREITEN ANRICHTEN (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. . . . " . . moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

In einer groflen Pfanne 1 EL [172 EL | Pfanne mit dem Sahnemix abléschen. Spétzlepfanne auf tiefen Tellern : B
2 EL] Ol erhitzen und Spatzle darin Gebratene Spatzle und in die halbierten verteilen, mit gebackener Zucchini toppen R RN G AN DR e,
ca. 5 Min. knusprig anbraten. Spétzle aus Kirschtomaten in die SoRe geben. Aufkochen,  und mit geraspeltem Hartkase und den SEEE BeutschlandiEs. SpanieniNibRiederande
der Pfanne nehmen und in einer groften mit Salz* und Pfeffer abschmecken und griinen Friihlingszwiebelringen bestreuen.
Schissel zwischenlagern. 1 Min. einkdcheln lassen. :
Hitze reduzieren und in derselben Pfanne Guten Appetit! Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
wieder 1 EL [174 EL | 2 EL] 8 erhitzen und n u #HelloFreshDE
weille Frﬁh“ngSZWiebelringe und restlichen Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
Knoblauch fiir 1 Min. anschwitzen. © DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de

* AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at
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