- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natirlicher Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Uberbackene Haselnussspatzle
mit Frischkase und buntem Apfel-Feldsalat

Vegetarisch Family Thermomix hilft - 947 kcal - Tag 5 kochen

Haselnussspétzle Frischkése
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Petersilie glatt Schnittlauch
o
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Gemdsebriihe mittelscharfer Senf

Bergjausenkase Feldsalat
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Karotte Apfel
Honig Friihlingszwiebel
Haselniisse
X
thermomix
£ 20[20|25] Min. @ 30[30]30] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, O1*, Wasser*, Olivensl*



Wasche Gemise und Krduter ab.

Thermomix®, 1 grofle Pfanne, 1 Auflaufform,
1 kleine Schiissel und 1 groRe Schiissel

2p 3P 4p
Haselnussspatzle 8) 15) 23) 400 g 600 g 800g

Frischkése 7) 100g 150g 200g
Petersilie glatt/Schnittlauch ~ 10g 10g 10g Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze WeiRen und griinen Teil der Friihlingszwiebel Frischkdse-Mix aus dem Mixtopf zu den Spatzle in
Gemiisebriihe 10) 4g 6g 8g (200 °C Umluft) vor. getrennt voneinander in feine Ringe schneiden. die Auflaufform geben und vermengen.
:;:te_f’j::ni‘:sﬁ;fg) 1500ml 2705ml ig(:nl In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5EL | 2 EL] OL* Schnittlauch in ca. 2 cm groRe Stiicke schneiden, in Mit Bergjausenkase und Haselniissen bestreuen
Fel(ialat 752 1oogg 1502 erhitzen und Spatzle darin 5 - 7 Min. unter Wenden den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und und auf der mittleren Schiene im Backofen 6 - 7 Min.
Karotte DE |NL | ES | IL 1 2 2 anbraten. Nach d“em Anbraten Spatzle in eine mit dem Spatel nach unten schieben. gratinieren, bis der Kdse geschmolzen ist.
ApfelNL|PL|XS 1 2 2 Auflaufform umfiillen. Frischkése, 50 g [75 g | 100 g] Wasser*, Wahrenddessen Mixtopf spiilen und trocknen und
hloniER 8g 8g 20¢g Wihrenddessen Haselniisse in den Mixtopf geben, Gemiisebriihpulver, die Halfte [drei Viertel | alles] den Salat zubereiten.
:r”hll'ngszw';t;el“ |EG|IT 2; 33 4; 4 Sek./Stufe 6 zerkleinern und in eine kleine vom Senf und weiRe Friihlingszwiebelringe

aselniisse g g g .. " .
Wasser*, O1*, Olivendl* Angaben im Text Schiissel umfiillen. zugeben und 15 Sek./Stufe 4,5 vermischen.
Salz*, Peffer* nach Geschmack Mit etwas Salz* und Pfeffer* abschmecken.

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g <c';?§té%"g)
Brennwert 715kJ/171 kcal 3963 kJ/94T kcal
Fett 9,76 g 54,13g
- davon ges. Fettsauren 344¢g 19,10g
Kohlenhydrate 15,10g 83,74g
- davon Zucker 4,19g 2322¢g
EiweilR 526g 29,14g
Salz 1,084 g 6,010g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktéanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier 8) Senf Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm grof3e Stlicke Karotte, Apfel, Honig, restlichen Senf,20 g Uberbackene Spatzle auf Tellern anrichten,
10) Sellerie 15) Weizen 23) Haselniisse schneiden, in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 [30 g |40 g] Olivendl* und 10 g [15 g | 20 g] Wasser*,  mit restlicher Petersilie dekorieren und Salat
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und mdglichen zerkleinern. Etwas fiir die Deko beiseitestellen, den Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf geben, 5 Sek./ dazureichen.
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) . . ) L. .
Ursprungslinder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien Rest mit dem Spatel nach unten schieben. Stuff. 5 zerkleinern und in eine grofRe Schiissel
IL: Israel EG: Agypten IT: Italien PL: Polen XS: Serbien Karotte schilen und in ca. 3 cm groRe Stiicke umfiillen.

schneiden. Karotten-Apfel-Salat mit Salz* und Pfeffer*

abschmecken.

Apfel vierteln, Kerngehause entfernen.
Feldsalat zugeben und vorsichtig unterheben.

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