Cremige Susskartoffelgnocchi-Pfanne

mit Speck und Champignons in Peperoncini-Rahm-Sauce

Zeit Sparen One-Pot-Gericht 15— 25 Minuten - 737 kcal - Tag 5 kochen

26

Halbrahmaus Saland ~ Hartkase ital. Art, geraspelt

Stisskartoffelgnocchi Frithstiicksspeck gewdirfelt

& =

milder Chili-Mix Basilikum
Lauch braune Champignons

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Gemiisebouillonpulver*, Olivenél*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

grosse Bratpfanne

2P 4P

Halbrahm aus Saland 7) 1x 150g 2x 150g
%asr';kase ital. Art, geraspelt 1x 20g 1x 40g
Stisskartoffelgnocchi 15) 1x 400g 1x 800g
Frihstiicksspeck gewiirfelt 1x 0g 2x N0g
milder Chili-Mix 0.5x  4g** 1x 4g

Basilikum 1x 10g** 1x 10g
Lauch 1x 200g 2x 200g
braune Champignons 1x 225g 2x  225g

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

1009 (cz? gg?)ng)
Brennuet Bk Takcal
Fett 55g 308g
- davon ges. Fettsauren 21g 119¢g
Kohlenhydrate 159¢g 885g
- davon Zucker lag 17g
Eiweiss 45g 25.1g
Salz 095g 528g

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 15) Weizen

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

Champignons in Scheiben schneiden.

Lauch der Lange nach halbieren, griindlich waschen,

nur den weissen und hellgriinen Teil in feine Streifen
schneiden.

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] Olivenol*
erhitzen und die Gnocchi zusammen mit dem Speck
darin fiir 2 Min. anbraten.

Verwende fiir 4 Personen 2 Bratpfannen.

Wahrend die Sauce einkocht, Basilikumblatter von
den Stielen abzupfen und grob zerkleinern.

milder Chili-Mix

Geschnittenen lauch und Champignons hinzufiigen
und weitere 3 Min. anbraten.

Gnocchibratpfanne mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad variieren.
Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdérfe heran.

Bratpfanne mit Rahm und 50 m| 100 ml] Wasser*
abléschen.

Milder Chili-Mix und 4 g [8 g] Gemiisebouillonpulver*
hineinriihren. Hitze ein wenig reduzieren und alles
zusammen 3 - 5 Min. einkdcheln lassen, bis die Sauce
die gewlinschte Konsistenz erreicht hat.

Gnocchibratpfanne auf tiefe Tellern verteilen und mit
geraspeltem Hartkase und Basilikum bestreuen.

Du liebst HelloFresh?

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




7 HELLO
FRESH

Creamy sweet potato gnocchi

with bacon and mushrooms in peperoncini cream sauce

Save time One-pot dish 15-25 minutes - 737 kcal - Cook on day 5

26

Single cream from Saland Flaked ltalian-
style hard cheese

Sweet potato gnocchi Diced breakfast bacon
Mild chilli mix Basil
Leek Brown mushrooms

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Let’s get started

Wash the vegetables.

Basics from your kitchen*

Vegetable stock powder*, olive oil*, salt*, pepper*

Cooking utensils
Large frying pan

Ingredients for 2 | 4 persons

2p 4p

Singlecream from Saland7)  1x  150g  2x  150g
Flaked Italian-style hard 1x 20g 1x 40g

cheese 7) 8)

Sweet potato gnocchi 15) 1x 400g 1x 800g
Diced breakfast bacon 1x 90g 2x 0g
Mild chilli mix 05x  4g** 1x 4g
Basil 1x 10g** 1x 10g
Leek 1x 200g 2x 200g
Brown mushrooms 1x 225g 2x 225g

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

Average nutritional values per

(calculated based on the specified starting ingredients)

100g <ap.ci%§f'§go 9
Calories 552 kJ/132 kcal 3066 kJ/733 kcal
Fat 55¢g 30.8g
- of which saturated fats 21g 119¢g
Carbohydrate 159¢g 885g
- of which sugar l4g 17g
Protein 45g 25.1g
Salt 0.95¢g 5.28g

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!)

Fry the vegetables

Add the sliced leek and mushrooms and sauté for
another 3 min.

Saute the gnocchi
Cut the mushrooms into slices.

Halve the leek lengthways, wash it thoroughly, and cut
only the white and light-green parts into thin strips.

In a large frying pan, heat 1 tbsp. [2 tbsp.] olive oil* and
sauté the gnocchi together with the bacon for 2 min.

Tip: Use 2 frying pans for 4 people.

Chop the basil

While the sauce is reducing, pluck the basil leaves from
the stems and coarsely chop them.

Finish the gnocchi

Season the gnocchi with salt* and pepper*.

Mild chilli mix
Be cautious when seasoning with our mild chilli. Despite the name, the level of spiciness can vary. Start with just a little
and feel your way to the spiciness that suits you.

For the sauce

Deglaze the pan with the cream and 50 m( [100 ml]
water”.

Stirin the mild chilli mix and 4 g [8 g] vegetable stock
powder*. Reduce the heat a little and simmer for 3-5
minutes until the sauce has the right consistency.

Serve

Apportion the gnocchi onto deep plates and sprinkle
with flaked hard cheese and basil.

Bon appetit!

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




7 HELLO
FRESH

Poélée cremeuse de gnocchis de patate douce

avec bacon et champignons dans une sauce au piment et a la creme

Gain de temps Plat One Pot 15 — 25 minutes - 737 kcal - Cuisiner au 5e jour

Créme demi- Fromage italien
écrémée de Saland apatedurerapé

4%

Gnocchis de patate douce

& =

Mélange de piment doux Basilic
Poireau Champignons bruns

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Laver les légumes.

Basiques dans votre cuisine*

Bouillon de légumes en poudre*, huile d’olive*, sel*, poivre

*

Ustensiles de cuisine

grande poéle

2 portions 4 portions

Créme demi-écrémée de 1x 150g 2x 150g

galand 1)d ; -—

CpeusiIEn g 1 g
fsr’l)occ is de patate douce 1x  400g 1x 800¢g
Lardons 1x 90g 2x N0g
Mélange de piment doux 0,5x  4g** 1x 4g

Basilic Ix 10g** 1x 10g
Poireau 1x 200g 2x 200g
Champignons bruns 1x 225g 2x  225g

**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
100g (env. 560 g)
. 552 kJ/ 3066 kJ/
Valeur calorique 132 keal 733 keal
Lipides 558 30,8¢g
-dontacides gras
saturés 21g 11,9
Glucides 159g 88,5¢g
- dont sucre l4g 1,7g
Protéines 45g 251g
Sel 095¢g 5288

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.

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

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

Couper les champignons en tranches.

Couper le poireau dans le sens de la longueur, le laver
soigneusement et débiter uniquement les parties
blanche et vert clair en fines lamelles.

Dans une grande poéle, faire chauffer 1 cs [2 cs] d'huile
d’olive* et y faire revenir les gnocchis et le bacon
pendant 2 minutes.

Astuce : pour 4 personnes, utilisez 2 poéles.

Pendant que la sauce cuit, arracher les tiges des feuilles
de basilic et les hacher grossiérement.

Mélange de piment doux

Ajouter les poireaux coupés et les champignons et faire
revenir 3 min supplémentaires.

Si nécessaire, saler* et poivrer* a nouveau la poélée de
gnocchis.

Restez prudent lorsque vous assaisonnez avec nos piments doux. Leur nom est parfois trompeur. Ne mettez pas trop de
flocons au départ et augmentez la quantité jusqu’a atteindre le piquant qui vous convient.

Déglacer le contenu de la poéle avec la creme et 50 ml
[100 ml] d’eau*.

Verser le mélange de piment doux et4 g[8 g] de
bouillon de légumes en poudre*. Réduire un peu la
chaleur et laisser mijoter le tout pendant 3 a 5 min,
jusqu'a ce que la sauce ait atteint la consistance
souhaitée.

Répartir les gnocchis dans des assiettes creuses et les
parsemer de fromage a pate dure rapée et de basilic.

Vous aimez HelloFresh ?

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




