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DIESEN TRICK:

Essen fertig in 15 Min.

Fiorelli Pastataschen mit Pilzfiillung

in cremiger Champignonsof3e, dazu Kasebrosel

Vegetarisch Family 30 — 40 Minuten - 848 kcal - Tag 3 kochen

“© ZEIT SPAREN

Nachste Woche
im Menti:

STROZZAPRETI PASTA
MIT BOLOGNESE

Fiorelli mit Pilzfiillung Champignons
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rote Zwiebel Petersilie glatt
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Thymian Kochsahne

Q

Hartkase ital. Art, gerieben Triffelol

Semmelbrosel Gemljser[]hpulver

Gewiirzmischung
»Hello Muskat*

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche die Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*

Kochutensilien

1 groRRe Pfanne, 1 grofRer Topf, 1 Messbecher, 1 Sieb und
1 kleine Schiissel

7
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Fiorelli mit Pilzfillung 7 Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Champignons je nach GroRe halbieren oder vierteln. Die groRe Pfanne aus Schritt 1 einmal auswischen und
8 15) t Pilzfiillung 7) 300g  450g  600g dari 51* auf mittl ‘
Champignons 200g  300g  400g Petersilienblatter hacken. Rote Zwiebel halbieren und in diinne Streifen arin erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol" auf mittlerer Stufe

A . " ; erhitzen. Zwiebelstreifen und Champignons zugeben
rote Zwicbel DE | NL | G - ! 2 In einer groften Pfanne 1 EL [1,5 EL |2 EL] O1" auf schneiden. und 4 - 5 Min. anschwitzen, bis alles vf/,eigch ist ®
Petersilie glatt/Thymian 10g 10g 10g mittlerer Stufe erhitzen. Thymianblatter hacken. : ’ :
Kochsahne 7) 150g  225g**  300g . . . . Wahrenddessen mit dem nachsten Schritt fortfahren.
Hartkase ital. Art, gerieben s0g 60g 80g Semmelbrosel und Petersilie darin 1 - 2 Min. unter
7)8) . 5
Triffelsl aml smil smil Ruhren goldbraun rosten.
Semmelbrosel 15) 25g 25g 50g Broselin einer kleinen Schiissel mit der Halfte vom
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g Kase vermengen.
Gewiirzmischung ,Hello 5 5 10 L . o .
Muskat* 10) g g g So richtig knusprig werden die Kdsebrdsel, wenn
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box Du die Fiorelli damit im Backofen bei

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

200 °C Ober-/Unterhitze ca. 5 Min. (iberbackst.

1009 Ca 420 g
Brennwert 853 kJ/204 kcal 3547 kJ/848 kcal
Fett 99g 413g
- davon ges. Fettsauren 36¢g 151¢g
Kohlenhydrate 208¢g 86,7g
- davon Zucker 18¢g 73g
Eiweil} T4g 306¢
Salz 0,92g 3,83g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

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

15) Weizen In einen groRen Topf reichlich heilkes Wasser* fiillen, Angeriihrte Kochsahnemischung, Fiorelli und Pfanneninhalt auf tiefe Teller verteilen, mit
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und moglichen kraftig salzen* und aufkochen lassen. Thymian zu den Pilzen geben und alles mit Pfeffer* Kéasebroseln toppen und nach Belieben mit Triiffelol
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) . . 3 3 . . =
s ) ] Fiorelli zugeben, Hitze reduzieren und 5 - 6 Min. ziehen ~ abschmecken. betréufeln.
Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten ) . A . . A . 3 L
lassen. Anschlieffend Fiorelli durch ein Sieb abgieRen, Wenn die Sofe zu dickfliissig ist, noch etwas
dabei 100 ml [150 ml | 200 ml] Kochwasser auffangen. Wasser* hinzugeben und wenn sie zu diinn sein sollte,

Aufgefangenes Kochwasser*, Kochsahne, 1 Min. weiterkGcheln lassen.

»Hello Muskat“, Gemiisebriihe und restlichen
Hartkase in dem Messbecher verriihren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




