T HELLO  Ginocchi mit Ofenkiirbis und Krédutercreme 8

gy, FRESH dazu Kurbiskerne und Kuirbiskernol

Family Vegetarisch unter 650 Kalorien 30 — 40 Minuten - 615 kcal - Tag 5 kochen
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Hokkaido-Kurbis
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Salbei

Kirbiskerne

Kirbiskernol

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate

Geschmack




Wasche Obst, GemUse und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Pfeffer*, Honig*, Salz*, Butter*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse,
1 Gemiseraffel, 1 grosse Schiissel, 1 grosse Bratpfanne und

1 kleine Schiissel

2P
flriss)che Gnocchi, vorgekocht 1x 400g
Hokkaido-Kiirbis 1x  400g
Frischecreme 7) 1x 100g
Salbei 1x 10g**
Hasr‘;kase ital. Art, geraspelt 1x 20g
Kiirbiskerne 1x 20g
Zitrone, gewachst 1x  90g**
Knoblauchzehe 1x  4g*
Kiirbiskernél Ix  10ml**
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800g
800¢g
200g
10g
40g
20g
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**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g
Brennwert le??li(CJa{l
Fett 6.1g
- davon ges. Fettsauren 21g
Kohlenhydrate 11g
- davon Zucker 6g
Eiweiss 28¢g
Salz 0.69g

auf den Produktverpackungen.

Portion
(ca.540¢g)

2572 kJ/
615 kcal
333g

1l4g
596g
328g
154g
375g

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

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

(200 °C Umluft) vor.

Gewaschenen Kiirbis ungeschélt vierteln und mit
einem Loffel entkernen. Kiirbisviertel der Ldnge nach
in ca. 2 cm Spalten schneiden.

Salbeiblatter fein hacken.

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] O1* auf mittlerer

Stufe erhitzen.
Gnocchi darin 5 - 7 Min. anbraten und gelegentlich

umriihren, bis sie knusprig und leicht gebraunt sind.
Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Kiirbisspalten, mitgelieferte Kiirbiskerne und Salbei in
eine grosse Schiissel geben.

Knoblauch abziehen und dazu pressen.

Kiirbisspalten mit 1 TL [2 TL] Honig* und

1EL [2 EL] O1* griindlich vermengen und mit Salz* und
Pfeffer* wiirzen.

Kiirbis auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen und im Ofen 13 - 17 Min. backen, bis der
Kiirbis innen weich und aussen leicht gebraunt ist.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Nach dem Ende der Kiirbis-Backzeit Saft von
1[2] Zitronenspalte iiber das Gemiise pressen
und kurz beiseitestellen.

Zitrone heiss waschen und 1 TL [2 TL] der Schale fein
abraffeln. Zitrone in 4 Spalten schneiden.
In einer kleinen Schiissel Frischecreme mit

Zitronenabrieb vermengen und mit Salz* und Pfeffer”
abschmecken.

Gnocchi auf tiefe Teller verteilen und mit gebackenem
Kiirbis und Kernen aus dem Ofen toppen. Mit einem
Loffel kleine Kleckse Frischecreme auf den Gnocchi
verteilen.

Mit Hartkase bestreuen und nach Belieben mit
Kiirbiskernol betraufeln.

Du liebst HelloFresh?

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




