" HELLO Fettuccine mit Pouletgeschnetzeltem
FRESH in kasiger Rahmsauce mit Babyfederkohl

Family extra schnell 15— 25 Minuten - 875 kcal - Tag 3 kochen

Yy
€23 ]

Pouletgeschnetzeltes Halbrahm aus Saland
Fettuccine Knoblauchzehe

*#2

Baby-Federkohl Hartkase ital. Art, gerieben

a0

Gewiirzmischung
,»Hello Buon Appetito*

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner

Butter*, Pfeffer*, Salz*, Pouletbouillonpulver*, Ol*, Wasser*

Kochutensilien

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

2P 4P
Pouletgeschnetzeltes 1x 250g 2x  250g
Halbrahm aus Saland 7) 1x 150g  2x 150g
Fettuccine 15) 1x 270g 1x 500g
Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g
Baby-Federkohl 1x 100g 1x 200g

Hartkase ital. Art, gerieben 1x 20g 1x 40g

ZS) irzmi h Hell

ewurzmischung ,nello

Buon Appetito“ Ix 48 2X 48

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

HEOE) caniog

Brennuier ke srkal
Fett 6.7¢g 275g

- davon ges. Fettsauren 31g 129¢g
Kohlenhydrate 244¢g 1004 g

- davon Zucker 2g 8.2g
Eiweiss 136¢ 56¢g
Salz 0.51g 2.08¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
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!)

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Reichlich heisses Wasser™ in einen grossen Topf mit
Deckel fullen, salzen*, einmal aufkochen lassen und
darin die Fettuccine fiir 12 Min. bissfest garen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] Ol* erhitzen
und darin das Pouletgeschnetzelte 2 - 3 Min. rundum
anbraten. Pouletgeschnetzeltes mit Salz* und Pfeffer
wiirzen und aus der Bratpfanne nehmen.

*

Baby Federkohl etwas kleiner schneiden, in die
Bratpfanne geben und zusammenfallen lassen.

Bratpfanne von der Hitze nehmen und Halfte
des Hartkases einrlihren. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Pouletgeschnetzeltes zuriick in die Bratpfanne geben
und ggfs. warmhalten.

Nudeln nach der Garzeit durch ein Sieb abgiessen,
sofort in die Bratpfanne geben und gut vermengen,
sodass alle Nudeln mit Sauce bedeckt sind.

Mit einem Messbecher 100 ml [200 ml] Pastawasser*
abmessen.

In derselben grossen Bratpfanne bei mittelhoher
Hitze Rahm, 4 g [8 g] Pouletbouillonpulver*,

»,Hello Buon Appetito“, Pastawasser und

1 EL[2 EL] Butter” verriihren. Knoblauch dazu
pressen und die Sauce fiir 2 - 3 Min. einkochen lassen.

Nudeln auf Teller verteilen und mit einer Prise Pfeffer*
und restlichen Hartkaseflakes toppen.

Du liebst HelloFresh?

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




