HELLO
FRESH

Frische Gnocchi-Bacon-Pfanne

in Creme Fraiche mit Brokkoli und Babyspinat

unter 650 Kalorien Family 25— 35 Minuten - 843 kcal - Tag 3 kochen
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frische Gnocchi, vorgekocht Bacon (Streifen)
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Petersilie, glatt Brokkoli
Créme fraiche, Bio Babyspinat
s
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Hartkase ital. Art, geraspelt Friihlingszwiebel

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Olivenol*, Wasser*, Pfeffer*

Kochutensilien
1 groRRe Pfanne

frische Gnocchi, vorgekocht

Bacon (Streifen)

Petersilie, glatt

Brokkoli NL | ES

Créme fraiche, Bio 7)
Babyspinat

Hartkdse ital. Art, geraspelt

78). )
Friihlingszwiebel EG | MA |
SN | DE

2P
400g
80g
10g
1
100g
50g
20g

1

3P 4P
600g 800g
100g 160 g
10g 10g

0,75** 1
150 g** 200g
75g 100g
40g 40g

2 2

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweil

Salz

100g

530 kJ/127 kcal

78¢
33¢g
99¢g
18¢g
38¢g
0,85¢g

Portion

(ca.5109g)
2689 kJ/643 kcal

396¢
16,6 g
50,4¢g
9g
195¢g
429g

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 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

EG: Agypten MA: Marokko SN:

Senegal

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.
Petersilienblatter fein hacken.
Brokkoli in mundgerechte Roschen teilen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl* bei
mittlerer Hitze erwarmen.

Gnocchi darin 8 - 9 Min. anbraten und gelegentlich
umriihren, bis sie knusprig und leicht gebraunt sind.
Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Baconstreifen und Friihlingszwiebel zu dem Brokkoli
in die Pfanne geben und 3 - 4 Min. anbraten, bis der
Bacon leicht knusprig ist.

Créme fraiche und 50 ml [75 ml | 100 ml] Wasser*

zugeben und alles gut vermischen. Mit Pfeffer* wiirzen.

Gebratene Gnocchi und Spinat in die Soe geben
und drei Viertel der gehackten Petersilie vorsichtig
unterriihren. SoBe 1 Min. weiterkdcheln lassen, bis sie
etwas eingedickt ist und der Spinat zusammen fallt.

In derselben groften Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Olivenol* erhitzen. Brokkoli darin 5 - 6 Min. anbraten.
Mit 100 ml [150 ml | 200 ml] Wasser* abléschen und

2 -3 Min. kocheln lassen, bis der Brokkoli bissfest und
das Wasser verdampft ist.

Gnocchi auf Teller verteilen, mit Hartkase und
restlicher Petersilie garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




