7 HELLO
FRESH

Garnelen auf Spaghetti in frischer Sahnesof3e

mit Porree und Zitrone

Family Zeit Sparen 15— 25 Minuten - 826 kcal - Tag 2 kochen

Garnelen ohne Schale Spaghetti

Porree Knoblauchzehe

S

S

Petersilie, glatt Zitrone, gewachst
Kochsahne Hartkase ital. Art, gerieben
.,
milder Chili-Mix Hiihnerbriihe

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krduter ab und tupfe die Garnelen mit

Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*, Butter*, Wasser*

Kochutensilien

1 Knoblauchpresse, 1 groRe Pfanne, 1 groRer Topf,
1 Messbecher und 1 Sieb

2P
Garnelen ohne Schale 5) 150g
Spaghetti 15) 270g
Porree DE | NL | ES 1
Knoblauchzehe ES 2
Petersilie, glatt 10g
Zitrone, gewachst ES | ZA | AR 1
| TR|CL[EG
Kochsahne 7) 150g
Hartkase ital. Art, gerieben
7)8) 20g
milder Chili-Mix 2g
Huhnerbriihe 4g

3P 4P
200g 300g
360¢g 500g
1,5%* 2
3 4
10g 10g
1 2
225g** 300g
40g 40g
3g** 4g
6g 8g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g
Brennwert 748 kJ/179 kcal
Fett 55g
- davon ges. Fettsauren 36¢g
Kohlenhydrate 234g
- davon Zucker 28g
Eiweil} 8g
Salz 0,72¢g

Portion

(ca.4609)
3456 kJ/826 kcal

254¢g
164¢g
108¢g
129g
369¢g
331g

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

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 5) Krebstiere 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier

15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
ZA: Siidafrika AR: Argentinien TR: Tiirkei CL: Chile EG: Agypten

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

In einen grofien Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen,
1TL[1,5TL |2 TL] Salz* hinzufiigen und aufkochen.

Pasta hinzugeben und 7 - 8 Min. bissfest garen.

Wéhrenddessen 150 ml [225 ml | 300 ml] vom
Pasta-Kochwasser abnehmen.

In einem Messbecher Kochsahne, Saftvon 2 [3 | 4]
Zitronenspalten, Hithnerbriihe und abgemessenes
Kochwasser vermengen. Restlichen Knoblauch dazu
pressen. Kraftig mit Pfeffer* wiirzen.

Milder Chili-Mix

Zitrone in 6 Spalten schneiden.
Petersilie mit Stangeln grob hacken.

Porree langs halbieren, griindlich auswaschen und in
0,5 cm Halbmonde schneiden.

Knoblauch abziehen.

Pasta durch ein Sieb abgielten. Garnelen in die Pfanne
geben und anbraten, bis sie innen nicht mehr glasig
sind.

Hitze der Gemiisepfanne reduzieren, Pfanneninhalt
mit vorbereiteter SoBe abléschen und einmal
aufkochen.

Pasta in die Pfanne geben und gut vermengen.

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad variieren.
Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schérfe heran.

In einer groen Pfanne 2 EL [3 EL | 4 EL] Butter*
erhitzen.

Gehackte Petersilienstangel und Chili-Mix darin 1 Min.
anschwitzen.

Halfte vom Knoblauch dazu pressen und Porree in die
Pfanne geben. 4 - 5 Min. unter gelegentlichem Rihren
anbraten.

Pasta auf tiefen Tellern anrichten. Hartkase dartber
verteilen und mit restlicher Petersilie garnieren.
Restliche Zitronenspalten nach Belieben dazu
servieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




