DAS GING

SCHNELL?

Entdecke die groBe Auswahl
an schnellen Rezepten fiir
nachste Woche.

Ragout Bianco: Rigatoni mit Rindshackfleisch

in cremiger Ruebli-Sellerie-Sauce

Family 15 — 25 Minuten - 969 kcal - Tag 2 kochen
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Rigatoni Ruiebli
Stangensellerie Zwiebel

Knoblauchzehe Halbrahm aus Saland

(‘a

Hartkase ital.Xrt, geraspelt Petersilie, glatt

S

HelloFresh Beef Gehacktes

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohnekiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab. Erhitze reichlich Wasser im
Wasserkocher.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Salz*, Pfeffer*, Pouletbouillonpulver*

Kochutensilien

1 Knoblauchpresse, 1 grosse Bratpfanne, 1 grosser Topf und
1Sieb

2P 4P

Rigatoni 15) 1x 270g 1x 500g
Riebli 1x 100g  2x 100g
Stangensellerie 10) 1x 50g 2x 50g
Zwiebel 1x 100g 2x 100g
Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g

Halbrahm aus Saland 7) 1x 150g  2x 150g
;I)asr‘;kase ital. Art, geraspelt 1x 40g 2x 40g
Petersilie, glatt 1x 10g** 1x 10g

HelloFresh Beef Gehacktes 1x 250g 1x 500g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig
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Brennwert 155 ke g
Fett T4g 36.3g

- davon ges. Fettsauren 23g 1l1g
Kohlenhydrate 216¢g 105.8g

- davon Zucker 24g 119g
Eiweiss 108g 53g
Salz 04g 195¢g

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

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

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 reichlich heisses Wasser* fiillen,
kraftig salzen* und aufkochen. Pasta hinzugeben und
10 - 11 Min. bissfest garen. Danach durch ein Sieb
abgiessen und dabei 100 ml [200 ml] Kochwasser
auffangen.

Zwiebel grob wiirfeln.
Riiebli [angs vierteln und in 0.5 cm Sttlicke schneiden.

Sellerie langs halbieren und in 0.5 cm Stiicke
schneiden.

Knoblauch abziehen.

In der Zwischenzeit Petersilienblatter grob hacken.

Bratpfanneninhalt mit Halbrahm, Kochwasser und

4 g[8 g] Pouletbouillonpulver* abléschen. Halfte des
Hartkases und Halfte der Petersilie in die Sauce riihren
und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Pasta in die Sauce geben und gut vermengen.

Eine grosse Bratpfanne ohne Fettzugabe erhitzen.
Hackfleisch und Gemiise darin 5 - 6 Min. anbraten.
Knoblauch dazupressen und 30 weitere Sek. anbraten.

Pasta auf tiefe Teller verteilen. Mit restlichen Hartkase
und Petersilie toppen und mit Pfeffer* garnieren.

Du liebst HelloFresh?

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




