Aufgrund der aktuellen Situation kann
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mogliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes)
mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W17

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!

MEDITERRANE FIORELLI MIT PILZFULLUNG,

dazu Paprika-Zucchini-Gemiise und frischer Oregano
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Klein, aber oho! Fiorelli gibt es mit vielen
leckeren Fiillungen - auBerdem bieten sie
dem Auge echt einen schénen Anblick.
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Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.

ab und tupfe die mit
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GEH I S ¢ Neben dem Thermomix” benétigst Du ,

FUR DIE KASEBROSEL

Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm lange
Stlicke schneiden, in den Mixtopf geben und
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. In einer groRen
Pfanne 1EL [1' EL | 2 EL] 61" auf mittlerer

SCHNEIDEN & ZERKLEINERN
Blattchen vom Oregano abzupfen.
Knoblauch und rote Zwiebel abziehen.
Zwiebel halbieren und in dliinne
Halbringe schneiden.
Paprika halbieren, entkernen undin 1 cm

trocken.
und

GEMUSE ANBRATEN
Reichlich Wasser in einen groften Topf
geben, salzen* und zum Kochen bringen.

In der groRen Pfanne 1EL [17: EL [ 2 EL] 61
erhitzen und Zwiebelringe darin ca. 1 Min.

Fiorelli mit Pilzfiillung
Zucchini

Paprika £5 | NL | BE |
Knoblauchzehe

rote Zwiebel
Oregano/Petersilie
geriebener Hartkase
Kochsahne
Gemiisebriihe
Semmelbrosel

Ol* fiir Schritt 1und 3
Salz*, Pfeffer

Gut, im Haus zu haben.

ZUTATEN
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je1EL jel%EL: je2 EL
nach Geschmack

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

Stufe erhitzen, Semmelbrosel zugeben und
1-2 Min. goldbraun résten. Zerkleinerte
Petersilie und die Halfte des geriebenen

glasig diinsten. Paprikastreifen und
zerkleinerten Knoblauch-Zucchini-Mix :
zugeben und 4 - 5 Min. braten, bis das Gemiise :

dicke Streifen schneiden.
Enden der Zucchini abschneiden und Zucchini
in ca. 3 cm grofde Stiicke schneiden.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Hartkdses zugeben und unterheben. Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./ weich ist. Brennwert 582 kJ/139 keal - 3.148 kJ/753 kcal
Kése-Krauter-Brésel in eine kleine Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach . . . . Fett 6,79g 36,68g
Schiissel umfiillen. unten schieben. Zucchinistiicke zugeben und Wahrenddesse? die Gemu;ep_fanne_ mit Salz - davon ges. Fettsuren 3,02g 1631g
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. und Pfeffer wiirzen und die Fiorelli kochen. p—— T 6326
- davon Zucker 2,77g 14,95g
Eiweil} 519g 28,07g
Salz 0,288¢g 1,557 g

¢ Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
. aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

- Produktidnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
+ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
. ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

Spanien Niederlande Belgien IL: Israel

ANRICHTEN

FIORELLI KOCHEN PFANNE VOLLENDEN

Fiorelli mit Gemiise auf tiefen Tellern

Fiorelli ins kochende Wasser geben,
Hitze reduzieren und 5 - 6 Min. ziehen lassen.
Fiorelli danach durch den Varoma-Behilter
abgieften. Wahrenddessen Kochsahne,
Gemiisebriihe, Salz’, Pfeffer, 2 EL [3EL
| 4 EL] Nudelkochwasser, Oregano und
restlichen Hartkése in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 5 mischen und mit dem
Rezept fortfahren.

SahnesoBe aus dem Mixtopf in die Pfanne

zum Gemiise geben, unterrihren und kurz
aufkochen lassen, damit die SoRe bindet.
Danach die Pilzfiorelli in die Pfanne zugeben,
alles gut mischen und nach Geschmack mit
Salz’ und Pfeffer* wiirzen. % T/PP: Wenn
Dir die SoRe zu dickfliissig ist, gib noch etwas
Nudelkochwasser dazu.

verteilen, mit Kasebroéseln toppen und

genieRen. Y& T/PP: So richtig knusprig werden

die Kdsebrésel, wenn Du die Fiorelli mit den

Broseln im Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze

fiir ca. 5 Min. tiberbdickst.

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

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