" HELLO Randen-Gnocchi mit Baumnusspesto 33

FRE H in Salbei-Cremesauce mit Tomaten

Vegan 30 — 40 Minuten - 3651 kj/873 kcal - Tag 2 kochen

| ~
£ Randen Gnocchi Rucola
: O
Baumniisse Soja-Kochcréme
Hefeflocken Knoblauchzehe
Gewiirzmischung Cherry-Tomaten
,Hello Muskat*
AT,
: /% {‘ ll. y J

Salbei Ofenkartoffeln

LY AT

Natdirlicher

- Ohne hinzugefligte Glutamate
Geschmack

Gut, im Haus zu haben
Olivenol*, Zucker*, Pfeffer*, Salz*,
Weissweinessig*, Wasser*




Wasche Gemise und Krduter ab.

i
1 grosse Bratpfanne, 1 hohes Riihrgefass, 1 kleinen Topf i 3 i -
und 1 Stabmixer s
2P 4P
Randen Gnocchi 15) 1x  400g 1x  800g
Rucola 1x 50g 1x 100g
Baumniisse 24) 1x  40g 2x  40g Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 1 EL[ 2 EL] Olivendl* in der grossen Bratpfanne aus In dem hohen Riihrgefdss Baumniisse,
Soja-Kochcréme 11) 05x 250ml 5. Heom °C Umluft) vor. Schritt 1 erhitzen und darin die Kartoffelwiirfel fir Hefeflocken, Knoblauchwiirfel, Halfte des
. s -
Hefeflocken 1x 5g 2x 5g Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. 8 - 10 Min. anbraten. Rucolas, 1 EL [2 EL] Olivendl*, 1 TL [2 TL] Essig
Knoblauchzehe 1x 4 2x 4 . . . hi o ; i und 1 EL [2 EL] Wasser* mithilfe eines Plrierstabs
Gewiirzmischung & & Kartoffel nach Belieben schilen undin 1cm grosse ~ Gnocchi hinzugeben und fiir weitere 4 - 5 Min. . [2EL] .
“ 1x 5g 2x 5g . . anrésten zu einem Pesto verarbeiten.
E':ello |\4uska: 10) ) s ) I, Wiirfel schneiden. :
erry-Tomaten X g X g . . ; * * 5 ; Mit Salz*, Pfeffer* und einer Prise Zucker*
Salbei Ix 10g™ 1x  1og Blatter vom Salbei abzupfen. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen. Wahrenddessen mit bech !
ofenkartoffel 1 175 > 175 . . dem Rezept fortfahren. abschmecken.
enkartoffeln % g X g In einer grossen Bratpfanne ohne weitere
Olivendl*, Zucker*, . . . " .
Weissweinessig*, Angaben im Text Fettzugabe Baumniisse fiir 1 - 2 Min. anrdsten, bis
Wasser* sie anfangen zu duften.
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack L. . .
*Gut im Haus zu haben. Dann in ein hohes Riihrgeféss geben.
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.
Portion
1009 (ca.1000 g)
Brennwert 706 kj/169 kcal 3651 kj/873 kcal
Fett 858¢g 4438¢g
- davon ges. Fettsauren ll4g 589¢g
Kohlenhydrate 19.28¢g 99.70 g
- davon Zucker 1.20g 6.19g
Eiweiss 3.09g 1595g
Salz 0921g 4.762¢g
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte v
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene : 10) Sellerie 11) Soja 15) Weizen 24) Walndisse. In einem kleinen Topf 1 EL [2 EL] pflanzliche Cherry-Tomaten zu der Gnocchi Pfanne geben Gnocchi mit der Sauce auf Tellern verteilen.
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen Ak ; AN £ _ _ ; e di f . . .
Spurenvon Allergenen auf dor Zutatemverpaciumg!). Mar_garlne erhitzen und Salbeiblatter darin fiir 1 und 2 - 3 Min. anbraten, bis die Tomaten leicht Restlichen Rucola darauf anrichten und mit dem
2 Min. anbraten. aufplatzen. Baumnuss-Pesto garnieren.
Die Halfte [alles] der Sojarahm, Gewiirzmischung Pfanne mit der zubereitete Sauce abléschen und
»Hello Muskat*, Salz* und Pfeffer* in den Topf alles gut vermengen.
geben, gut verriihren und einmal kurz aufkochen Salbei-Blitter herausnehmen.
lassen.

Wenn du etwas mehr Sosse magst, gib
gegebenenfalls noch ein Schluck Wasser dazu.

Du liebst HelloFresh?

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

2022-W39




7" HELLO Beetroot gnocchi with walnut pesto 33

FRESH in sage cream sauce with tomatoes

Vegan 30-40 minutes - 3.651 kj/873 kcal - Cook on day 2

£

i 4 Beetroot gnocchi Rocket
Walnuts Soy cooking cream
Yeast flakes Garlic clove

® s

~ “Hello Nutmeg” spice mix Cherry tomatoes

| 4

Sage Baking potatoes

a7,
|
\-'.{.

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Good to have at hand
Olive oil*, sugar*, pepper*, salt*, white wine
vinegar*, water*




Wash the vegetables and herbs.

1 large frying pan, 1 tall mixing bowl, 1 small pot and 1

hand blender

2P 4P
Beetroot gnocchi 15) 1x 400g 1x 800g
Rocket 1x 50g 1x 100g
Walnuts 24) 1x 40g 2x  40g Preheat the oven to 220 °C top/bottom heat (200 °C Heat 1 tbsp. [2 thsp.] olive oil* in the large frying In the tall mixing bowl, blend the walnuts, yeast
Soy cooking cream 11)  0.5x 250ml 30 50ml fan oven). pan from step 1 and sauté the diced onion for flakes, garlic cubes, half of the rocket, 1 tbsp.
Yeast flakes 1x 5g 2% 5g Peel and coarsely dice the garlic. 8-10 minutes. [2 tbsp.] olive oil*, 1 tsp. [2 tsp.] vinegar® and
Garlic cl 1 4 2 4 . . i 4 ; 1 tbsp. [2 tbsp.] water* using a hand blender to
S;{CLC;&V"' X 3 : g : X : g Peel the potatoes if you want and cut into 1 cm Add the gnocchi and sauté for another 4-5 minutes. makepa[ estop ] g
;l;:ello Tutmsg” 10) ) X 125g . X 255 cubes. Season with salt* and pepper*. In the meantime, pesto.

erry tomatoes X g X g ; ; : Season with salt*, pepper* and a pinch of sugar*.

sage Ix 10 1x  10g Pluck the sage leaves. continue with the recipe. pepp P g
Baking potatoes Ix 175 2x  175g Roast the walnuts in a large frying pan without fat
Olive oil*, sugar®, white Amounts specified in text f i il th | hei
wine vinegar+, water* p or 1-2 minutes until they release their aroma.
Salt*, pepper* According to taste

Then pour into a tall mixing bowl.
*Good to have at hand.

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

100g (applzgzgiggo 9
Calories 706 kj/169 keal 3.651kj/873kcal
Fat 8.58¢g 4438g
—incl. saturated fats ll4g 589¢g
Carbohydrate 19.28¢ 99.70 g
—incl. sugar 1.20g 6.19g
Protein 3.09g 15.95¢g
Salt 0.921g 4762g

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: 10) Celery 11) Soya 15) Wheat 24) Walnuts.

(Please see the additional information on allergens and possible traces Heat 1 tbsp. [2 tbsp.] vegetable margarine* Add cherry tomatoes to the gnocchi pan and sauté Apportion the gnocchi with the sauce onto plates.
of allergens on the packaging of the ingredients). . . . . .
in a small pot and sauté the sage leaves for for 2-3 min. until the tomatoes burst open slightly. Top with remaining rocket and garnish with the
1-2 minutes. Deglaze pan with the prepared sauce and mix walnut pesto.
Add half [all] of the soy cream, “Hello Nutmeg” everything well.
spice mix, salt* and pepper* to the pot, stir well Remove sage leaves.

and bring to the boil briefly. Ifyou would like a little more sauce, add a sip of

water if necessary.

Love HelloFresh?

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

2022-W39




" HELLO Gnocchi a la betterave avec pesto de noix, 3 3

FRESH sauce a la creme et a la sauge et tomates

Vegetalien 35 — 40 min - 3.651 kj/873 kcal - Cuisiner dans les 2 jours

£

4 |
<L Gnocchiala Roquette
betterave rouge

8 P O

Noix Créme au soja
Flocons de levure Gousse d'ail
Mélange d'épices Tomates cerises

| «Hello muscade »

Sauge Pommes de terre au four

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Ingrédients a toujours avoir chez soi
Huile d'olive*, sucre*, poivre*, sel*, vinaigre de
vin blanc*, eau*



Laver les légumes et les fines herbes.

1 grande poéle, 1 bol mélangeur, 1 petite casserole et 1
mixeur

) 2 portions 4 portions
fg)occhl de betterave 1x  400g 1x 800g
Roquette 1x 50¢g 1x 100g
Nqix24) B ] 1x 40g 2x 40g
(ﬂ(;me cuisine au soja 0.5x 259*ml 1x  250ml
Flocons de levure 1x 5g 2x 5g
Gousse d’a’i’l ) 1x 4g 2x 4g
Chelamusiader1g 1 58 2x 5g
Tomates cerises 1x 125g 1x 250¢g
Sauge 1x 10g*™ 1x 10g
Pommes de terre 1x 175g  2x 175¢g

Huile d'olive*, sucre*,

vinaigre de vin blanc*,

eau*

Sel*, poivre*

*Ingrédients a toujours avoir chez soi.
**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.

Détails dans le texte

selon les golts

Portion
1009 (em.1000¢g)

. . 3.651
Valeur calorique 706 kj/169 kcal ki/873 keal
Lipides 8.58¢g 44.38¢g
- dont acides gras
aturés ll4g 5.89¢g
Glucides 19.28¢g 99.70 g
- dont sucre 1.20g 6.19g
Protéines 3.09g 15.95¢g
Sel 0.921g 4762g

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 'emballage des produits sont significatives.
Allergénes : 10) céleri 11) soja 15) blé 24) noix

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

2022-W39

Préchauffer le four a 220 °C (200 °C pour un four a
chaleur tournante).

Peler l'ail et couper en gros dés.

Selon les golts, éplucher les pommes de terre et
les couper endés d’l cm.

Arracher les feuilles de sauge.

Griller les noix 1 a 2 min. dans une grande poéle
sans ajouter de matiére grasse jusqu’a ce qu’un
parfum agréable s’en dégage.

Verser dans un bol mélangeur.

Chauffer 1 cs [2 cs] d'huile d'olive* dans la grande
poéle de 'étape 1 et faire revenir les dés de pomme
de terre 8 a 10 min.

Ajouter les gnocchi et faire griller encore 4 a 5 min.

Assaisonner avec du sel* et du poivre*. Pendant ce
temps, continuer la recette.

Chauffer 1 cs [2 cs] de margarine végétale* dans
une petite casserole et y faire revenir les feuilles de
sauge 1a2 min.

Verser la moitié [totalité] de la créme de soja, le
mélange d'épices « Hello muscade », le sel* et le
poivre* dans la casserole, bien mélanger et porter
une fois brievement a ébullition.

Ajouter les tomates cerises a la poélée de gnocchi
et faire revenir 2 a 3 min jusqu'a ce que les tomates
éclatent légerement.

Déglacer la poéle avec la sauce préparée et bien
mélanger le tout.

Retirer les feuilles de sauge.

Sivous voulez un peu plus de sauce, ajoutez
un peu d'eau.

Dans le bol mélangeur haut, mélanger les noix,
les flocons de levure, l'ail en dés, la moitié de la
roquette, 1 ¢s [2 cs] d'huile d'olive*, 1 cc [2 cc]
de vinaigre* a l'aide d'un mixeur pour obtenir un
pesto.

Assaisonner avec du sel*, du poivre* et une pincée
de sucre®.

Servir les gnocchi avec la sauce dans les assiettes.

Disposer le reste de roquette par-dessus et garnir
avec le pesto aux noix.

Vous aimez HelloFresh ?

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




