Jambalaya! Kreolische Poulet-Argentinos-Pfanne
aufgepeppt mit Ajvar und Orzo-Twist

High Protein Zeit sparen 15 Minuten - 669 kcal - Tag 3 kochen

27

%\ I :- fé
Pouletgeschnetzeltes Orzo-Nudeln
Gewiirzmischung rote Spitzpeperoni
,Hello Cajun®
Ajvar Argentinos Pikant
Frihlingszwiebel griine Peperoni

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
ki

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier
trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

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

Kochutensilien

1 grosse Bratpfanne und 1 grossen Topf

2P 4P

Pouletgeschnetzeltes 1x 250g 2x 250g
Orzo-Nudeln 15) 1x 180g 1x 360g
gg}{\jlr:[‘zmlschung,,Hello 1x 6g 2x 6g
rote Spitzpeperoni 1x 100g 2x 100g
Ajvar 14) 1x 25g 1x 50g
Argentinos Pikant 2x 40g 4x 40g
Frithlingszwiebel 1x 1525g 2x 15-25g
griine Peperoni 1x 180g 2x 180g

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

100g (c??fgr:q)

Brennwert S5kl P
Fett 267¢g 18.86g
- davon ges. Fettsduren 077g 544¢g

Kohlenhydrate 1046 g 73.84g
- davon Zucker l41g 9.96g

Eiweiss 7.18¢g 50.68g
Salz 0.269g 1.901¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die N&hrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

In einen grossen Topf 550 ml [1100 ml] Wasser™ fiillen,
4 g[8 g] Pouletbouillonpulver® und Salz* hinzufligen
und aufkochen. Orzo-Nudeln hineingeben und

12 - 14 Min. unter gelegentlichem Riihren kécheln, bis
das Wasser aufgesaugt ist und die Orzo-Nudeln gar
sind.

In dem Topf sollte am Ende der Kochzeit noch
etwas Fliissigkeit vorhanden sein, wenn das Wasser aber
schon verkocht ist, gebe essléffelweise Wasser™ hinzu, bis
die Orzo-Nudeln gar sind.

»Hello Cajun® zugeben und 1 Min. anschwitzen.
Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Weissen und griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt
voneinander in grobe Ringe schneiden.

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] O1* erhitzen.
Pouletgeschnetzeltes und weissen Teil der
Frithlingszwiebel darin braten 7 - 9 Min. Dabei
gelegentlich umriihren.

Wenn die Orzo-Nudeln gar sind, Ajvar und
Peperonipfanne in den Topf geben und gut vermengen.
Mit Pfeffer* abschmecken.

Argentinos in 1 cm Wiirfel schneiden und in die
Bratpfanne geben.

Spitzpeperoni halbieren, entkernen, in grobe Ringe
schneiden und in die Bratpfanne geben.

Peperoni halbieren, entkernen, in 2 cm Wiirfel
schneiden und in die Bratpfanne geben.

Orzo-Jambalaya auf tiefen Teller verteilen und mit
dem griinen Teil der Friihlingszwiebel toppen und
geniessen.

Du liebst HelloFresh?

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




Jambalaya! Creole chicken with spicy sausages

spiced up with ajvar and orzo twist

High protein Save time 15 minutes - 669 kcal - Cook on day 3
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Diced chicken Orzo pasta
® /
“Hello Cajun"..spice mix Red pointed pepper
®@ ©
Ajvar Spicy Argentino sausages
/) e
Spring onion Green peppers

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohn: omen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
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Wash the vegetables and pat the meat dry with kitchen roll.

Basics from your kitchen*

Pepper*, salt*, oil*, water*, chicken stock powder*

Cooking utensils
1 large frying pan and 1 large pot

dehick 2P ap Heat plenty of water in the kettle. Slice the white and green parts of the spring onions into Cut the sausages into 1 cm cubes and add to the frying
Diced chicken 1x 250g 2x 250¢g X . .

Orzo pasta 15) 1x  180g 1x 360g Pour 550 ml [1,100 ml] water* into a large pot, add 4 g thick rings and keep them separate. pan.

“Hello Cajun” spice mix 1x 6g 2x 6g [8 g] chicken stock powder™ and salt* and bring to the Heat 1 tbsp. [2 tbsp.] oil* in a large frying pan. Fry the Halve and core the pointed peppers, cut into thick rings
Red pointed pepper 1x 100g 2x  100g boil. Add the orzo pasta and simmer for 12-14 min. until  chopped and white spring onions for 7-9 min., stirring and add to the frying pan.

Ajvar 14) 1x  25g 1x  50g the water is absorbed and the pasta is cooked. occasionally. Halve and core the peppers, cut into 2 cm cubes and
Spicy Argentino sausages 2x 40g 4x 40g . Lo . ’

Spring onion 1x 1525 2x 15-25g Tip: There should be some liquid in the pot at the end add to the frying pan.

of the cooking time, but if the water has already boiled

away, add water* by the tablespoon until the orzo is

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

Green peppers 1x 180g 2x 180g

1009 pproc7iog
Calories 397kJ/95kcal 2801 kJ/669 kcal
Fat 267g 18.86g .
- of which saturated fats 0.77g 5.44g
Carbohydrate 1046 g 73.84g
- of which sugar l41g 9.96¢g
Protein 7.18g 50.68¢g .
Salt 0.269¢g 1.901g

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: 14) Sulphur dioxides and sulphites 15) Wheat

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

Add the “Hello Cajun”and gently sauté for 1 min. When the orzo is cooked, add the ajvar and cooked Apportion the orzo jambalaya onto deep plates, top
Season with salt* and pepper*. peppers to the pot and mix well. Season with pepper*. with the green spring onions and enjoy.

Love HelloFresh?

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




Jambalaya ! Poélee creole de Poulet-Argentinos

rehaussee d’ajvar et d'orzo

Hautement proteine Gain de temps 15 minutes - 669 kcal - Cuisiner au 3e jour
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Emincé de poulet Nouilles orzo

® /

Mélange d’épices Poivron long rouge
«Hello Cajun »

Ajvar Chorizo argentin piquant
Oignon de printemps Poivron vert

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
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Laver les légumes et essuyer la viande avec de l’essuie-tout.

Basiques dans votre cuisine*

Poivre*, sel*, huile*, eau*, bouillon de volaille en poudre*

Ustensiles de cuisine

1 grande poéle et 1 grande casserole

2 portions 4 portions
Emincé de poulet 1x 250g 2x  250g
Pé,tes orzo,:!.s) 1x 180g 1x 360g
E/Iaejluagged épices « Hello 1x 6g 2x 6g
Poivron long rouge 1x 100g 2x 100g
Ajvar 14) 1x 25g 1x 50g
Chorizo argentin piquant 2x 40g 4x 40g
Oignon de printemps 1x 1525g 2x 15-25g
Poivron vert 1x 180g 2x 180g

**Tenir compte de la quantité requise. Une plus grande quantité est
parfois livrée dans votre box, de sorte qu'il peut y avoir des restes.

Portion
1009 (env.710 g)
. 397 kJ/ 2801kJ/
Valeur calorique 95 keal 669 keal
Lipides 2,67¢g 18,86g
- dontacides gras
saturés 0.77g S44g
Glucides 10,46 g 7384¢g
- dont sucre l41g 9,96 ¢g
Protéines 7,18¢g 50,68 g
Sel 0,269¢g 1,901¢g

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 'emballage des produits sont significatives.

Allergénes : 14) dioxydes de soufre et sulfites 15) blé

(Vous trouverez les informations concernant les allergénes et les
possibles traces d'allergénes sur 'emballage des ingrédients !)

Faire chauffer une grande quantité d'eau dans la
bouilloire.

Dans une grande casserole, verser 550 ml [1 100 ml]
d’eau*,

ajouter 4 g [8 g] de bouillon de volaille en poudre* et de
sel* et faire bouillir. Y faire cuire les nouilles Orzo

12 - 14 minutes en remuant de temps en temps, jusqu’a
ce que l'eau soit absorbée et que les nouilles Orzo
soient tendres.

Astuce : Dans la casserole, il devrait y avoir un peu de
liquide a la fin du temps de cuisson, mais si toute 'eau a
bouilli, ajouter une cuillére d’eau* a la fois jusqu’a ce que
les nouilles Orzo soient tendres.

Ajouter le « Hello Cajun » et faire blondir 1 minute.
Assaisonner avec du sel* et du poivre*.

Couper le chorizo argentin en dés d’1 cm et les mettre
dans la poéle.

Couper les oignons de printemps en rondelles épaisses
en séparant les parties vertes et blanches.

Dans une grande poéle, faire chauffer 1 cs [2 cs] d’huile*.
Y faire revenir les émincé de poulet et la partie blanche
de 'oignon de printemps pendant 7 - 9 minutes en
remuant.

Couper le poivron long en deux, '’épépiner, puis le
couper en rondelles épaisses et les mettre dans la poéle.
Couper le poivron en deux, I'épépiner, le couper en dés
de 2 cm et le placer dans la poéle.

Répartir le jambalaya d’orzo dans des assiettes creuses
et le garnir de la partie verte des oignons de printemps
puis déguster.

Quand les pates orzo sont cuites, ajouter I'ajvar et la
poélée de poivrons dans la casserole et bien mélanger.
Poivrer*.

Vous aimez HelloFresh ?

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




