» HELLO Schupfnudelnin Portobello-Rahmsof3e

.. FRESH

mit Friihlingszwiebeln und Sonnenblumenkernen

Extra schnell Vegetarisch 15-25 Min-741 kcal

O

Schupfnudeln Knoblauchzehe
Kochsahne leicht gereifter Gouda,
geraspelt

Portobello-Pilze Sonnenblumenker
ne
Worcester Sauce Friihlingszwiebel
Gewdlirzmischung Porree
»Hello Muskat“

-Ohne kiinstliche Farbstoffe

-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's

Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner

Pfeffer*, Ol*, Wasser*, Salz*

Zutaten 2 - 4 Personen
2P 3P 4P

Schupfnudeln 13) 15) 400g 600g 800g
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Kochsahne leicht 7) 150g 225g** 300g
gereifter Gouda, geraspelt7) 50g 75g 100g
Portobello-Pilze PL 3 4 6
Sonnenblumenkerne 20g 20g 40g
Worcester Sauce 11) 8g 16g 16g
Friihlingszwiebel DE | EG | NL 25 25 s50g
| MA

Gewiirzmischung ,Hello

Muskat“ 10) ; 5g 5g 10g
Porree DE | ES | NL 1 1 2

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

Durchschnittliche Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

Portion
100g (ca.610 g)

Brenwert 510 kJ/122 kcal 3102 kJ/741 kcal
Fett 6lg 37¢g
-davon ges.

Fettsa‘urins 38¢ 29¢
Kohlenhydrate 126¢g 766¢g
-davon Zucker 35¢g 211g
Eiweil} 44 268¢g

Salz 0,73 g 443 ¢g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie 11) Soja

13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und moglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslidnder: ES: Spanien PL: Polen DE: Deutschland EG: Agypten
NL: Niederlande MA: Marokko

s

Sonnenblumenkerne rosten

Erhitze 100 ml[150 ml| 200 ml]Wasserim
Wasserkocher.

In einer groRen Pfanne ohne Fettzugabe
Sonnenblumenkerne 1 -2 Min. rosten. Herausnehmen.

a

Schupfnudeln anbraten
In der groRen Pfanne aus Schritt 1 ebenfalls 1 EL [1,5 EL
| 2 EL] O1* erhitzen.

Schupfnudeln darin 6 - 7 Min. anbraten, bis sie leicht
gebraunt sind.

In der Zwischenzeit

Portobelloin 0,5 cm diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch abziehen.
Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Porree langs halbieren, griindlich auswaschenundin
0,5 cm Halbmonde schneiden.

Fir dié Sof3e

Das Gemiise in der Pfanne mit 100 ml[150 ml| 200 ml]
heilem Wasser*, Kochsahne, Worcester Sauce und
»Hello Muskat“ abloschen. Alles 1 Min. kocheln lassen,
bis die Softe leicht eindickt. Mit Salz* und Pfeffer®
abschmecken.

Schupfnudeln aus der zweiten Pfanne zugeben,
vermengen, mit dem geriebenen Gouda toppen und
abgedeckt 30 Sek. kdcheln lassen, bis der Kase leicht
geschmolzenist.

Portobello braten

In einer groRen Pfanne mit Deckel 1 EL [1,5 EL |2 EL]
Ol* erhitzen. Portobello und Porree darin 5 - 7 Min.
anbraten.

Knoblauch dazu pressen und 1 weitere Min. anbraten.

Anrichten

Schupfnudeln auf Teller verteilen, mit
Sonnenblumenkernen und Friihlingszwiebel toppen.

Guten Appetit!

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




