T HELLO  Ginocchi-Pfanne mit Brokkoli
FRESH in cremiger Pilz-Sahne-Sof3e

unter 650 Kalorien Vegetarisch Family 25 — 35 Minuten - 602 kcal - Tag 3 kochen
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frische Gnocchi, vorgekocht Brokkoli
"_ braune Champignons Knoblauchzehe

Basilikum Kochsahne
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} -}r. Tomatenpesto Hartkase ital. Art, geraspelt

Gemlisebriihpulver

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Wasser*, Olivenél*, Salz*

Kochutensilien \ 7,
1Knoblauchpresse, 1 hohes Riihrgefa und 2 groRe Pfanne

2P 3P 4P
frische Gnocehi, vorgekocht 4505 g0 00 Brokkoli in mundgerechte Réschen teilen. In einem hohen RiihrgefaR 100 ml [150 ml| 200 ml] In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenél* bei
Brokkoli NL | ES 1 0,75%* 1 Champignons in Scheiben schneiden. Wasser*, Kochsahne, Gemiisebriihpulver mittlerer Hitze erwdrmen.
braune Champignons 150g  200g  300g Knoblauch abziehen. und Tomatenpesto miteinander vermengen. Gnocchi darin 6 - 8 Min. anbraten und gelegentlich
Knoblauchzehe ES 1 4 2 . L ) ) umriihren, bis sie knusprig und leicht gebréunt sind.
Basilikum 10g 10g 10g Basilikum in feine Streifen schneiden.
Kochsahne 7) 150g  25g™  300g In der Zwischenzeit mit dem Rezept fortfahren.
Tomatenpesto 14) 25g 50g 50g
?)a;;kase ital. Art, geraspelt 40g 60g 80g
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g

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

100g ca 8304

Brennwert 402 kJ/96 kcal 2517 kJ/602 kcal .
Fett 53g 331g

- davon ges. Fettsduren 2,1g 132g

Kohlenhydrate 86g 538¢g

- davon Zucker 18¢g l1g

Eiweil} 33g 205g

Salz 0,84g 529¢g

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
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) In einer zweiten groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Hitze reduzieren, Gnocchi in der Pfanne mit Gemiise Gnocchi auf tiefe Teller verteilen. Restliches Basilikum
Ursprungslinder: NL: Niederlande ES: Spanien Olivendl* erhitzen. Brokkoli und Champignons darin geben und mit vorbereiteter SoRe abléschen. Die So3e darliberstreuen und mit Hartkase garnieren.

5-6 Min. anbraten. Mit 100 ml[150 ml | 200 ml] 1 -2 Min. einkdcheln lassen.

Wasser” abloschen, salzen™ und 3 - 5 Min. kdcheln Die Halfte der Basilikumstreifen unterriihren und mit

lassen, bis der Brokkoli gar und das Wasser verdampft Salz* und Pfeffer* abschmecken.

ist.

Knoblauch dazu pressen und 1 weitere Min. anbraten.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




