Mediterrane Ravioli mit Krauter-Kase-Broseln
dazu Paprika-Zucchini-Gemtuse und frischer Oregano

7 HELLO
FRESH

Family Vegetarisch Thermomix hilft - 767 kcal - Tag 5 kochen
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Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*



Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 1 grofle Pfanne, 1 kleine Schissel und
1 grofRer Topf

2P 3P 4p

Ravioli mit Pilzfillung 7) 300g  450g 600¢g

8) 15)

Zucchini DE 1 1 2
gelbe Paprika NL | BE | ES 1 2 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Oregano/Petersilie 10g 10g 10g
geriebener Hartkése 7) 8) 40g 60g 80g
Kochsahne 7) 150g  200g 300g
Gemlisebriihe 10) 4g 6g 8g
Panko-Mehl 15) 30g 50g 50g
o g g g
E:;/rlijkrgmlsc ung ,Hello 2 4g 4g
Ol*, Wasser* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

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

100g 550y
Brennwert 687 kJ/164 kcal 3586 kJ/857 kcal
Fett 727g 37,97g
- davon ges. Fettsauren 2,80g 14,60g
Kohlenhydrate 1827g 9537¢g
- davon Zucker 2,76g 14,42¢
Eiweil} 574g 29,98¢g
Salz 0,689 ¢g 3,599¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien
ES: Spanien EG: Agypten

2022-W26

Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O auf
mittlerer Stufe erhitzen, Panko zugeben und
1-2 Min. goldbraun rosten.

Zerkleinerte Petersilie und die Halfte des
geriebenen Hartkases zugeben und unterheben.
Kase-Krauter-Brosel in eine kleine Schiissel
umfiillen.

Blattchen vom Oregano abzupfen.
Knoblauch und rote Zwiebel abziehen.

Zwiebel halbieren und in diinne Halbringe
schneiden.

Paprika vierteln, entkernen und in 1 cm dicke
Streifen schneiden.

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

Knoblauch und Oreganoblattchen in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Zucchinistiicke zugeben, 2 Sek./Stufe 4,5
zerkleinern und alles mit dem Spatel nach unten
schieben.

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

Ravioli zugeben, Hitze reduzieren und 3 - 5 Min.
sieden lassen.

Anschliefend Ravioli durch den Varoma-Behalter
abgieflen und zuriick in den Topf geben.

SofR3e mit Gemiise aus dem Mixtopf zu den Ravioli
in den Topf geben.

Restlichen Hartkdse zugeben und vorsichtig
vermischen.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

10g[15 g| 20 g] 61*, Zwiebel- und Paprikastreifen
in den Mixtopf zugeben und 4 Min./100 °C/&%/
Stufe 0,5 diinsten.

Kochsahne, Gemiisebriihe,

40 g[60 g | 80 g] Wasser*, Gewiirzmischung ,Hello
Paprika“ und ,Hello Buon Appetito“, Salz* und

Pfeffer* zugeben und 6 Min./98 °C/&%/Stufe 0,5
kochen.

Wahrenddessen fortfahren.

Ravioli mit Gemiise auf tiefen Tellern verteilen, mit
Kasebrodseln toppen und geniellen.

So richtig knusprig werden die Kdsebrésel,
wenn Du die Ravioli mit den Bréseln im Backofen bei
200 °C Ober-/Unterhitze fiir ca. 5 Min. tiberbdckst.

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




