Fiorelli mit Pilzfullung in Spinatrahm
getoppt mit Hartkise, Pinienkernen und Chili-Ol

Vegetarisch Family 25 — 35 Minuten - 781 kcal - Tag 3 kochen

Fiorelli mit Pilzfiillung Kochsahne
o 4! 7% A
v ¢ _q-'..rf’
Babyspinat Hartkase ital. Art, geraspelt
milder Chili-Mix Gewiirzmischung
»Hello Muskat“

:‘ |

braune Champignons  Hartkase ital. Art, gerieben

Pinienkerne

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Pfeffer*, Salz*, Ol*

Kochutensilien

2 grolle Topfe, 1 kleine Schiissel, Pirierstab, Sieb und
1 grofRe Pfanne

2P 3P 4P

;i)o:{g;li mit Pilzfiillung 7) 300¢g 450g 600¢g
Kochsahne 7) 150g 150g 300g
Babys"pingt 100g 150g 200g
%asr';kase ital. Art, geraspelt 20g 40g 40g

mildngh_ili—Mix 2g 2g 4g

hGAiVS\’l'(.Ia%pll(s)():hung »Hello 5g 75" 10g
braung Champignon; 150g 200g 300g
_I;i)agkase ital. Art, gerieben 20¢ 20g 40g
Pinienkerne 10g 20g 20g

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

100g cadi0g

Brennwert 790 kJ/189 kcal 3266 kJ/781 kcal
Fett 94¢g 39g

- davon ges. Fettsauren 36g 149¢g
Kohlenhydrate 182¢g 7558

- davon Zucker 15g 62g
Eiweil} 71lg 295¢g

Salz 0,7g 291g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

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

15) Weizen

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

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

In einen grofien Topf reichlich heilles Wasser fiillen,
salzen* und aufkochen lassen.

In einer kleinen Schiissel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O mit
Chili-Mix nach Belieben (Achtung: scharf!) verriihren.
Champignons in 0,5 cm Scheiben schneiden.

Fiorelli in den Topf aus Schritt 1 geben und im
kochenden Wasser 5 - 6 Min. gar ziehen lassen. Danach
durch ein Sieb abgieRen.

Sobald die Fiorelli im Wasser sind, Wasser nicht
mehr kochen lassen, sonst platzen sie auf.

milder Chili-Mix

In einem zweiten groflen Topf Kochsahne, 50 ml

[75 ml| 100 ml] Wasser* und ,Hello Muskat“ 1 Min.
aufkochen lassen. Halfte vom Babyspinat unterheben
und zusammenfallen lassen.

In einer grofRen Pfanne ohne Fettzugabe Pinienkerne
2 -3 Min. rosten, bis sie anfangen zu braunen.
Herausnehmen.

In der Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.

Champignons darin 3 - 4 Min. braten, bis sie weich und
gebraunt sind. Pfanne vom Herd nehmen.

Geriebenen Hartkase dazugeben und alles mit einem
Pirierstab zu einer glatten SoBe mixen. Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Pasta auf tiefe Teller verteilen und mit Chili-6L,
Pinienkernen und geraspeltem Hartkéase toppen.

SoRe noch mal aufkochen und restlichen Spinat
dazugeben, bis der gesamte Spinat zusammengefallen
ist.

Gekochte Tortelli und Champignons mit der So3e
vermengen und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad variieren.

Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schérfe heran.

http://www.hellofresh.de/freunde




