T HELLO  Spatzli-Pfanne mit Mozzarella und Senfsauce 2
i FRESH Gericht verursacht 50 % weniger CO2e durch Zutaten 6

Family Vegetarisch Zeit Sparen Klimaheld 15— 25 Minuten - 742 kcal - Tag 3 kochen

&

frische Eierspatzli rote Cherry-Tomaten
Friihlingszwiebel Mozzarella
Senfsauce mit Sahnejoghurt aus Saland

Friihlingszwiebeln

®

Blattsalatmischung

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

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

*

Kochutensilien

1 Grosse Bratpfanne Mit Deckel, 1 Hohes Ruhrgefass und
1 Grosse Schissel

fische Eierspatz( ) 15) . 2P400g L 4P800g In einer gross:en Bratpfanne 1EL[2EL] Ol* und 1 EL Cherry-Tomaten halbieren. In eine.m hohen Ru hrgeféss 50 ml [100 ml] Wasser™*,
rote Cherry-Tomaten 1x  250g 1x  500g [2 EL] Butter” erhitzen. Weissen Teil der Friihlingszwiebeln in 2 cm Stiicke Sahnejoghurt (bis auf 1 EL [2EL]),

Frihlingszwiebel 2x  1525g 1x  1l40g Spatzli darin 7 - 8 Min. unter gelegentlichem Wenden schneiden, griinen Teil in feine Ringe schneiden. ,,Sen'f'sauce "“'t Fruhllngszm?beln“, 4gl8gl
g:;éifg:;’it Ix 10g  2x 150g goldbraun anbraten. Mozzarella in kleine Stiicke schneiden. Gémuse*bouﬂlonpul\:er ) verriihren.
Frihlingszwiebeln7)9)14) X 258 1x 508 Verwende 2 Pfannen fiir 4 Personen. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

SahnejoghurtausSaland7)  1x 75  2x  75g Inzwischen mit dem Rezept fortfahren. Weisse Friihlingszwiebeln, Cherry-Tomaten und

Blattsalatmischung 1x 75g  1x  150g 1EL [2 EL] 61* unter die Spatzli mischen und 1 - 2 Min.

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

Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

100g (c';(.)gtigng)
Brennuet 7k T ucal
Fett 71g 385¢g '
- davon ges. Fettsauren 29g 155¢ \
Kohlenhydrate 131g 709¢g
- davon Zucker 22g 122¢g
Eiweiss 48¢g 258¢g
Salz 05g 269g 4

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

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 9) Senf
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Angeriihrte Sauce unter die Spatzlipfanne riihren und In einer grossen Schiissel restlichen Sahnejoghurt, Spatzlipfanne einmal durchriihren, auf Teller verteilen
Hitze ausstellen. 1EL[2 EL] 61,1 TL [2 TL] Essig*, Salz* und Pfeffer* zu und mit griinen Frithlingszwiebelringen toppen.
Mozzarella ebenfalls untermischen. einem Dressing verriihren. Salat daneben anrichten.

Deckel auf die Bratpfanne setzen und 2 - 3 Min. aufdem  Salatmischung unter das Dressing heben.

Herd stehen lassen, bis der Kdse schmilzt.

Du liebst HelloFresh?

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




" HELLO Spaetzle with mozzarella and mustard sauce 2 6
b T FRESH Ingredients produce 50 % less CO2

Family Vegetarian Save time Eco-friendly 15—25 minutes - 742 kcal - Cook on day 3

Fresh egg spaetzle Red cherry tomatoes
Spring onion Mozzarella from Saland

@ O

Mustard sauce with spring Cream yoghurt from
onions Saland

®

Leaf lettuce mix

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack



Wash the vegetables.

Basics from your kitchen*

Pepper*, oil*, butter*, vegetable stock powder*, salt*, water*

Cooking utensils
1 large frying pan with lid, 1 tall mixing bowl and 1 large bowl

2P 4P
;;ef?)spaetzle egg noodles 1x 400g 1x 800¢g
Red cherry tomatoes 1x 250g 1x 500¢g
Spring onion 2x 15-25g 1x 140g

Mozzarella from Saland 7) 1x 150g 2x  150g

Mustard sauce with spring

onions 7) 9) 14) 1x 258 Ix 0g
1x 75g 2x 75g

Cream yoghurt from Saland
7)
Leaf lettuce mix 1x 75g 1x 150 g

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

1009 (ap;'%r)?gzo 9
Calories 573 kJ/137 kcal 3103 kJ/742 kcal
Fat 71g 385¢g
- of which saturated fats 29g 155¢g
Carbohydrate 13.1g 709g
- of which sugar 22g 122¢g
Protein 48¢g 25.8¢g
Salt 05g 2.69g

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 9) Mustard 14) Sulphur
dioxide and sulphites 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.] oil* and 1 tsp. [2 tbsp.] butter*in a
large frying pan.

Stir-fry the spaetzle for 7-8 min. until golden brown.
Tip: Use 2 trays the for 4 people.
In the meantime, continue with the recipe.

Stir the sauce into the spaetzle and turn off the heat.
Mix in the mozzarella as well.

Put the lid on the pan and leave on the stove for
2-3 min. until the cheese melts.

Cut the cherry tomatoes in half.

Cut the white part of the spring onions into 2 cm pieces
and the green part into thin rings.

Cut the mozzarella into small pieces.

In a large bowl. mix the remaining cream yoghurt,
1tbsp. [2 tbsp.] oil*, 1 tsp. [2 tsp] vinegar*, salt* and
pepper” to make a dressing.

Combine the mixed salad with the dressing.

In a tall mixing bowl, mix 50 ml[100 ml] water™, all but
1tbsp. [2 tbsp.] of the cream yoghurt, the mustard
sauce with spring onions and 4 g [8 g] vegetable stock
powder™.

Season with salt* and pepper*.

Mix the white spring onions, cherry tomatoes and
1 tbsp. [2 tbsp.] oil* in with the spaetzle and fry for
1-2 min.

Season with salt* and pepper*.

Stir the spaetzle, apportion onto plates and top with the
green spring onion rings.

Serve the salad alongside.

Love HelloFresh?

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




" HELLO Poélée de spatzli a la mozzarella et sauce moutardée
g FRESH Le plat génere 50 % de CO2 en moins grace aux ingrédients

Famile Végétalien Gaindetemps Ecologique 15— 25 minutes - 742 kcal - Cuisiner au 3e jour

26

Spatzli frais aux ceufs

) 4

Oignons de printemps

)

Sauce a la moutarde aux
oignons de printemps

®

Mélange de salade verte

S

Tomates cerises rouges

Q

Mozzarella

Q

Yogourt a la creme de
Saland

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack



Laver les légumes.

Basiques dans votre cuisine*

Poivre*, huile*, beurre*, bouillon de légumes en poudre*,
sel*, eau*

Ustensiles de cuisine

1 grande casserole avec couvercle, 1 bol mélangeur et
1 saladier

2 portions 4 portions

Spatzli frais aux ceufs 8) 15) 1x 400g 1x 800g
Tomates cerises rouges 1x 250g 1x 500g
Oignon de printemps 2x 15-25g  1x l40g
Mozzarella 7) 1x 150g  2x 150g
Sauce a la moutarde aux

oignons de printemps 7) 1x 25g 1x 50g
3) e rtalacremed

ogourt a lacréme de
Saland 7) 1x 75g 2x  715g

Mélange de salade verte 1x 75g 1x 150g

**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. 540 g)

. 573kJ/ 3103 kJ/
Valeur calorique 137 keal 742 keal
Lipides T1lg 385¢g
- dontacides gras
saturés 298 155¢
Glucides 13.1g 709g
- dont sucre 22g 122¢g
Protéines 48¢g 25.8¢g
Sel 05g 2.69¢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 I'emballage des produits sont significatives.

Allergénes : 7) lait (comprenant du lactose) 8) ceufs 9) moutarde
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 !)

Dans une grande poéle, chauffer 1 cs [2 cs] d’huile* et
1 c¢s [2 cs] de beurre*.

Y faire dorer les spatzli pendant 7 a 8 minutes en les
retournant de temps en temps.

Astuce : utilisez 2 poéles pour 4 personnes.
Pendant ce temps, continuer la recette.

Mélanger la sauce préparée a la poélée de spatzli et
éteindre le feu.

Ajouter également la mozzarella et mélanger.

Placer le couvercle sur la poéle et laisser reposer 2 a

3 min sur la plaque de cuisson jusqu’a ce que le fromage
fonde.

Couper les tomates cerises en deux.

Couper la partie blanche des oignons de printemps en
morceaux de 2 cm, la partie verte en fines rondelles.

Couper la mozzarella en petits morceaux.

Dans un saladier, mélanger le reste du yogourt a la
créme, 1 ¢s [2 cs] d’huile*, 1 cc [2 cc] de vinaigre*, du sel*
et du poivre* pour obtenir une vinaigrette.

Ajouter le mélange de salade a la vinaigrette et
mélanger.

Dans un bol mélangeur, mélanger 50 ml [100 ml] d’eau*,
le yogourt a la créme (garder 1 cs [2 cs]),

de la « sauce a la moutarde aux oignons de printemps »
et4 g[8 g] de bouillon de légumes en poudre*.

Assaisonner avec du sel* et du poivre*.

Ajouter les oignons blancs, les tomates cerises et
1 cs [2 cs] d’huile* aux spatzli, mélanger et faire revenir
letout1a2 min.

Assaisonner avec du sel” et du poivre*.

Mélanger encore une fois la poélée de spatzli, répartir
sur des assiettes et saupoudrer de rondelles vertes
d’oignons de printemps.

Dresser la salade a coté.

Vous aimez HelloFresh ?

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




