T HELLO  Curry Peanut Noodles mit kandierten Erdnlissen
g FRESH cremiger Kokosmilchsauce und Peperoni

Vegan Klimaheld 20 — 30 Minuten - 1115 kcal - Tag 3 kochen

Fettuccine Peperoni multicolor
Babyspinat Limette, vegan
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Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Ol*, Zucker*, Gemiisebouillonpulver*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

2 grosser Topf und 1 Messbecher

2P 4P

Fettuccine 15) 1x 270g 1x 500g
Peperoni multicolor 1x 180g 2x 180g
Babyspinat 1x 50g 1x 100g
Limette, vegan 1x 75g 2x 75g
lg:gxglﬁﬁré(lnoblauch & 1x 30g 2x 30g
Kokosmilch 1x 250ml  2x  250ml
Erdnussbutter 1) 1x 25g 1x 50g
Erdniisse, gesalzen 1) 1x 40g 2x 40g
Madras-Curry-Pulver 9) 1x 4g 2x 4g
Frihlingszwiebel 1x 1535g 2x 15-35g
milder Chili-Mix 1x 2g 1x 4g

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

Portion

1009 (ca.540g)

Brennwert Tkl Tkl
Fett 105¢g 56.6g

- davon ges. Fettsauren 46g 25g
Kohlenhydrate 215g 116g

- davon Zucker 34g 183g
Eiweiss 56¢g 30.5¢
Salz 0.38¢g 2.04g

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: 1) Erdnisse 9) Senf 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 ca. 2.5 L heisses Wasser* fiillen,
1.5 EL Salz* hinzufligen und aufkochen lassen.

Pasta hinzugeben und 11 - 12 Min. bissfest garen.

Pasta nach der Garzeit durch ein Sieb abgiessen und
dabei 100 ml [200 ml] Kochwasser* auffangen.

Hitze reduzieren und erneut 1 EL [2 EL] O1* in
demselben Topf erhitzen.

Knoblauch-Ingwer-Mix, weisse Friihlingszwiebelringe
und restlichen milden Chili-Mix darin 1 Min. anbraten.

Madras-Curry-Pulver,
4 g[8 g] Gemiisebouillonpulver* und Erdnussbutter
hinzugeben und 1 Min. mit anschwitzen lassen.

milder Chili-Mix

Peperoni halbieren, entkernen und in feine Streifen
schneiden.

Limette vierteln.

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

Peperonistreifen in den Topf geben und mit Saft von
1[2] Limettenviertel, Kokosmilch und aufgefangenem
Kochwasser* abloschen. Einmal gut verriihren, bis sich
die Erdnussbutter aufgelost hat.

Sauce 3 - 4 Min. kocheln lassen, bis sie leicht eindickt.

Nudeln und Spinat dazugeben und vermengen, bis
der Spinat zusammenfallt. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

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

Einen zweiten grossen Topf auf mittlerer Stufe erhitzen.
Erdniisse, Halfte vom milden Chili-Mix,

1EL[2 EL] 61* und 1 TL [2 TL] Zucker* hinzufiigen und
vorsichtig umriihren, bis der Zucker geschmolzen ist.
Herausnehmen und beiseitestellen.

Curry Peanut Noodles auf tiefe Teller verteilen.
Mit kandierten Erdniissen und griinen
Friihlingszwiebelringen garnieren. Restliche
Limettenviertel dazu reichen.

Du liebst HelloFresh?

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




