Cremiges Hahnchengeschnetzeltes
mit Paprika, Champignons und Spéatzle

High Protein Family 25— 30 Minuten - 874 kcal - Tag 3 kochen

o W

Créme fraiche Hahnchenbrustfilet
Zwiebel frische Eierspatzle
rote Spitzpaprika braune Champignons
Hihnerbriihe

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Pfeffer*, Salz*, Butter*, Ol*, Wasser*




Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

2 grofte Pfannen und 1 hohes Riihrgefay

2P 3P ap

Creme fraiche 7) 150g** 200g 300g
Hahnchenbrustfilet 250g  375g 500g
Zwiebel DE | NL | NZ 1 1 2

frische Eierspétzle 8) 15) 400g 600g 800¢g
rote Spitzpaprika NL | ES

[MA 1 1 2
braune Champignons 150g 200g 300g
Huhnerbriihe 4g 6g 8g

Butter*, Ol*, Wasser*
Salz*, Pfeffer*

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

Angaben im Text
nach Geschmack

g YN
Brennwert 569 kJ/136 kcal 3658 kJ/874 kcal
Fett 7,17¢g 46,12¢g
- davon ges. Fettsauren 3,05¢g 1961g
Kohlenhydrate 10,51g 67,55¢g
- davon Zucker 143g 9,20g
Eiweil 7,04g 4527g
Salz 0,634¢g 4,077g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kdnnen. 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!)
Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko NZ: Neuseeland

2022-W52

Champignons je nach GréRe vierteln oder
halbieren.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

Spitzpaprika langs halbieren, Kerne herauslésen
und Paprikahalften nach Geschmack in diinne
Streifen oder mundgerechte Stiicke schneiden.

Créme fraiche hinzugeben und einriihren, Fleisch
wieder dazugeben und alles weitere 2 - 3 Min.
kdcheln lassen, bis das Fleisch gar ist und die SoRe
etwas eingedickt ist. Danach mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken und warm halten.

In einem hohen RihrgefaR 100 ml [150 ml | 200 ml]
Wasser* und das mitgelieferte Hiihnerbrithpulver
vermengen.

Hahnchenbrust in ca. 1 cm dicke Streifen
schneiden.

o,

Waéhrenddessen in einer zweiten grofen Pfanne 1 EL
[1,5EL |2 EL] O1* und 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] Butter*
erhitzen und Spatzle darin 4 - 6 Min. unter Wenden

anbraten.

1EL[1,5EL|2EL] O1* in einer groRen Pfanne stark
erhitzen und Fleisch 1 - 2 Min. scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, Hitze etwas reduzieren und
Champignons, Paprika- und Zwiebelstreifen fir

2 -3 Min. anschwitzen. Vorbereitete Hiithnerbriihe
hinzufiigen und alles fiir 1 Min. leicht kdcheln lassen.

Geschnetzeltes nach Geschmack mit Salz* und
Pfeffer* wiirzen.

Spatzle auf Teller verteilen und Geschnetzeltes
dazu anrichten.

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




