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PASTA BOLOGNESE

mit Hartkase und frischen Krautern

EXPRESS
REZEPT

vorgeschnittener Lauch-  gemischtes Hackfleisch
Karotten-Sellerie-Mix

A
O /
7

geriebener Hartkase frische Spaghettini

Basilikum Oregano
,i&r = .
Petersilie Tomatensugo

Rinderbriihe
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LOS i Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden grindlich mit Seife.

[/ i Wasche die Kriuter ab.
G E H I S * Zum Kochen benétigst Du 1 grofie Pfanne und 1 kleinen Topf.

ZU BEGINN
Erhitze reichlich Wasserim Wasserkocher.

In einem grolRen Topf fiir die Spaghetti
reichlich heiRes Wasser zum Kochen bringen.

PASTA KOCHEN

Wasser fiir die Pasta salzen” und Pasta
darin fiir 3 Min. bissfest garen. Pasta nach
Ende der Kochzeit durch ein Sieb abgieRen.
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HACKFLEISCH
1EL[1%EL|2EL] Ol in einem groRen

Topf erhitzen. Hackfleisch darin flr 3 - 4 Min.

scharf anbraten und dabei zerkleinern.
Vorgeschnittenes Gemiise zugeben und ca.
1 Min. mitbraten.

WAHRENDDESSEN
Krauter fein hacken.

SoRe mit Pfeffer: und Salz* abschmecken.

SOSSE

Gemiise mit Tomatensugo,
Rinderbriithpulver und 100 ml[150 ml|
200 m!] Wasser* abloschen und einmal
aufkochen lassen. Hitze etwas reduzieren und
ca. 6 - 7 Min. weiterkodcheln lassen, bis das
Gemiise weich ist.

ANRICHTEN

Pasta auf tiefe Teller verteilen, mit SoRe,
gehackten Krautern und Hartkéase toppen
und genielRen.

Guten Appetit!

52-4PERSONEN

ZUTATEN

frische Spaghettini 1) 2) 1 375g 500g 750g
gemischtes Hackfleisch : 200g : 300g - 450 g
Egggﬁﬁﬁtaergtte, Sellerie, . 150¢g . 300g ] 300g
Tomatensugo 11) - 300g 400g 600g
Rinderbriihe ' 4g ' 6g ' 8g
Basilikum/Oregano/Petersilie f 10g : 10g : 10g
geriebener Hartkase 2) 5) ' 40g ' 60g ' 80g
Ol fiir Schritt 2 CLEL f1%ELE 2EL
Wasser* fiir Schritt 3 1100 ml: 150 ml: 200 ml

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE :
NAHRWERTE PRO

Crptatcndasdes | 1009 (e 6008)
Brennwert 1700 kJ/167 keal  4.136 kJ/989 kcal
Fett . e4Tg  38l9g

- davon ges. Fettsauren . 2,33g ' 13,78¢g
Kohlenhydrate 19,02g : 11231¢g

- davon Zucker . 2,35¢g . 13,90g
Eiweil} . 794g  4687g

salz . oes4g  3859g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

: aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produktdnderungen abweichen konnen. MaRgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

L) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 3) Sellerie 5) Milch
* 11) Schwefeldioxid und Sulfite

* (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
: mdglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

* Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSCO-STD-40-004).

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30224 03 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720 816 005

: kundenservice@hellofresh.at

: a0 s @ HelloFRESH
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