Ricotta-Tortellini alla Panna 2 6

mit Kochschinken und griinen Bohnen

Zeit sparen Family 15 Minuten - 8083 kcal - Tag 5 kochen
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frische Tortellini Halbrahm
mit Ricotta-Fiillung

7 _

geriebener Hartkase Buschbohnen
Knoblauchzehe Kochschinken

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*, Pouletbouillonpulver*

Kochutensilien

1 grosse Bratpfanne, 1 Sieb 1 und grossen Topf

2P ap

frische Tortellini mitRicotta- . 400 ¢ 1x  soog Erhitze reichlich Wasser* im Wasserkocher. Enden der Buschbohnen entfernen und Buschbohnen Kochschinken in 1 cm Streifen schneiden.
Fiillung 7) 8) 15 s . L - i ii i .
HL;“;';gMZ-,; ) 1x 150g 2x  150g Reichlich heisses Wasser* in einen grossen Topf fiillen, in 1 cm Stiicke schneiden. Knoblauch fein hacken.
geriebener Hartkase 7) 8) 1x  40g  2x  40g salzen* und aufkochen lassen. Buschbohnen in den grossen Topf geben und 6 - 7 Min.
Buschbohnen 1x  100g 1x  200g weich garen.
Knoblauchzehe x  4g 2x  4g Tortellini in den letzten 3 - 4 Min. der Garzeit in den
Kochschinken 1x 160g  2x 160g
R T | Topf geben.
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig Beides durch ein Sieb abschiitten und dabei
100 ml [200 ml] Kochwasser* auffangen.
Portion

1009 (ca.460g)

730 kJ/ 3358 kJ/
Brennwert 175 keal 803 keal
Fett 7.13g 32.82¢g
- davon ges. Fettsduren 322¢g 1479¢g
Kohlenhydrate 19.25g 88.53¢g
- davon Zucker 113g 5.18g
Eiweiss 8.57g 39.40g
Salz 0.503 g 2.316¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kdnnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

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

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] 61* erhitzen. Tortellini und Bohnen nach der Garzeit in die Tortellini auf tiefen Tellern anrichten und geniessen.

Kochschinken und Knoblauch darin 2 - 3 Min. Bratpfanne geben und vermengen, bis eine sémige
anbraten, bis der Schinken etwas Farbe bekommt. Sauce entsteht. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Bratpfanneninhalt mit Halbrahm, Kochwasser und
4 g[8 g] Pouletbouillonpulver* abloschen.

Hitze reduzieren und geriebenen Hartkase
unterriihren.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie
Jjetzt (iber den QR Code oder (iber
www.hellofresh.ch/freunde ein!




Ricotta tortellini alla panna

with ham and French beans

Save time Family 15 minutes - 803 kcal - Cook on day 5
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Fresh tortellini
with ricotta filling

Grated hard cheese

O

Garlic clove

O

Single cream

=

French beans

\»

Cooked ham

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate

Geschmack




Wash the vegetables.

Basics from your kitchen*

Oil*, salt*, pepper*, water*, chicken stock powder

*

Cooking utensils
1 large frying pan, 1 sieve and 1 large pot

L = 4P Heat plenty of water* in the kettle. Remove the ends of the beans and cut them into 1 cm Cut the ham into 1 cm strips.

Fresh tortellini with ricotta 1x 400g 1x 800g .
2!""lg 7)8) 15_)” e Pour plenty of hot water* into a large pot, add salt* long pieces. Finely chop the garlic.

ingle cream X g X g . . . 2 . .
Grated hard cheese 7) 8) 1x  40g  2x  40g and bring to the boil. Cook the beans in the large pot for 6-7 min. until tender.
French beans 1x 100g 1x 200g Add the tortellini to the pot for the last 3-4 min.
Garlic clove Ix 4g 2x 4g Then drain in a sieve, keeping 100 ml [200 ml] of the
Cooked ham 1x 160g  2x 160g

cooking water*.

**Note the quantity required. The quantity delivered in your box
differs from this quantity and some will be left over.

Portion
100g (approx. 460 g)

. 730kJ/ 3358kJ/
Calories 175 kcal 803 kcal
Fat 7.13g 3282¢g
- of which saturated fats 322g 1479g "
Carbohydrate 19.25g 88.53¢g
- of which sugar 113g 5.18g
Protein 857¢g 39.40g ) .
Salt 0.503g 2316g \

Please note that the nutritional information on the printed recipe may
vary due to natural fluctuations and changes to products at short notice.
Only the nutritional information on the product packaging is definitive.

Allergens: 7) Milk (including lactose) 8) Eggs 15) Wheat

(Please see the additional information on allergens and possible traces of
allergens on the packaging of the ingredients!)

Heat 1 tbsp. [2 tbsp.] 0il* in a large frying pan. Once cooked, add the tortellini and beans to the frying Serve the tortellini on deep plates and enjoy.
pan and mix to make a creamy sauce. Season with salt*

Fry the ham and garlic for 2-3 min. until the ham takes
and pepper™*.

on some colour.

Deglaze the pan with single cream, cooking water and
4 g[8 g] vegetable stock powder*.

Reduce the heat and stir in the grated hard cheese.

Love HelloFresh?

Your friends will surely love it too!
Send them an invite now using the
QR code or at www.hellofresh.ch/
freunde!




jambon cuit et haricots verts

Tortellini alla Panna farcis a la ricotta, 2 6

Gain de temps Famille 15 minutes - 803 kcal - Cuisiner au 5e jour
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Tortellini frais a la ricotta Créme demi-écrémée
I3 ‘.._.: i =
7 _
Fromage a pate dure rapé Haricots verts
Gousse dail Jambon cuit

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Laver les légumes.

Basiques dans votre cuisine*

Huile*, sel*, poivre*, eau*, bouillon de volaille en poudre*

Ustensiles de cuisine

1 grande poéle, 1 passoire et 1 grande casserole

Chauffer une grande quantité d'eau* dans une Equeuter les haricots verts et les couper en morceaux Couper le jambon cuit en lanieres de 1 cm.
2portions 4 portions bouilloire. delcm. Hacher finement ['ail.
Tortellini frais a la ricotta . I * .
7)8)15) 1x 400g 1x  800g Remplir une grande casserole d’eau* chaude, saler Mettre les haricots verts dans la grande casserole
Crenedenicecmec)ty S EDUCY I EOUF et porter a ébullition. et les faire cuire 6 & 7 min pour qu’ils soient tendres.
Fromage a pate dure rapé 1x 40¢g 2% 40g
78) Ajouter les tortellini dans la casserole pour les 3 a
Haricots verts 1x 100g 1x 200g 4d . inutes d .
Gousse d'ail Ix ag x ag ernieres minutes de cuisson.
Jambon cuit 1x 120g 2x 120g Egoutter le tout dans une passoire en réservant
**Tenir compte de la quantité requise. Une plus grande quantité est 100 ml [200 ml] de l’eau* de cuisson.

parfois livrée dans votre box, de sorte qu'il peut y avoir des restes.

Portion
100¢ (env.460 g)
. 730 kJ/ 3358kJ/
Valeur calorique 175 keal 803 keal
Lipides 713g 32,82g
-dontacides gras
saturés 3228 14,79¢g
Glucides 19,25g 88,53 g
- dontsucre 1,13g 518¢g
Protéines 8,57¢g 39,40g
Sel 0,503g 2316g

Notez que les valeurs nutritionnelles sur les fiches recettes peuvent
fluctuer en raison des variations naturelles et des changements de
produits de derniére minute. Seules les informations nutritionnelles
indiquées sur l'emballage des produits sont significatives.

Allergénes : 7) lait (comprenant du lactose) 8) ceufs 15) blé

(Vous trouverez les informations concernant les allergénes et les
possibles traces d'allergenes sur 'emballage des ingrédients !) R . [ N ) . L. ) L. )
Dans une grande poéle, faire chauffer 1 cs [2 cs] d’huile*.  Apres la cuisson, ajouter les tortellini et les haricots Dresser les tortellini sur des assiettes creuses et

Y faire revenir le jambon cuit et l'ail 2 & 3 min, dans la poéle et mélanger jusqu’a obtenir une sauce déguster.

. » . . , onctueuse. Assaisonner avec du sel* et du poivre*.
jusqu’a ce que le jambon soit un peu coloré.

Déglacer le contenu de la poéle avec la créme demi-
écrémée, I'eau* de cuisson et

4 g[8 g] de poudre de bouillon de volaille*.

Réduire le feu, ajouter le fromage a pate dure rapé

et mélanger.

Vous aimez HelloFresh ?

Je parie que vos amis aussi ! Invitez-
les dés maintenant via le QR code ou
sur www.hellofresh.ch/freunde !




