T HELLO
FRESH

Veganes Portobello-Champignon-Stroganoff
auf Fusilli mit Kiirbiskern-Chili-Topping

Viel Gemuse Vegan 30 -40 Min-895 kcal

e

Fusilli Portobello-Pilze
Champignons Petersilie, glatt
Zwiebel Knoblauchzehe

milder Chili-Mix Zitrone, gewachst
mittelscharfer Senf Oatly Bio Cuisine
L 2]
Pilzbriihepaste Kirbiskerne,
gerostet

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's 1 ” 2 3

Wasche Gemiise und Krduter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, pflanzliche Margarine*, Salz*, Wasser*, Ol*

Zutaten 2 | 4 Personen
2P

4p
Fusilli 13) 1x 270g 1x 500g
Portobello-Pilze 1x 150g 1x 300g ’
Champignons 1x 150 g 1x 300g . . - .
Petersilie, glatt 1x  10g 1x 1log Vorbereitung Pasta kochen Fur das Topping
Zwiebel 1x 100g 2x 100g
Knoblauchzehe 2x 4g 4x 4g Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. In einen grossen Topfca. 2 L heisses Wasser* fiillen, 1LEL  In einer grossen Bratpfanne ohne Fettzugabe
milder Chili-Mix 05x 2g** 1x 2g Zitrone in 6 Spalten schneiden. [2 EL] Salz* hinzufiigen und aufkochen lassen. Kirbiskerne und Chili-Mix (Achtung: scharfl) 2 - 3 Min.
Zitrone, gewachst 1x 90g 1x 90g . .. : Pk rosten, bis sie braunen.
mittelscharfer Senf9)  1x  1oml  1x  20ml Zwiebel grob wiirfeln. Pasta hinzugeben un(.:l ca.1l1 M‘ln. l?lssfest.garen. ) : dberseite stell
Oatly Bio Cuisine 13) Portobello in 0.5 cm Scheiben schneiden. Pasta nach der Garzeit durch ein Sieb abgiessen und €rausnenmen und beiseite stellen.
1x 250ml 2x 250ml .
17) Champienons halbieren oder vierteln dabei 100 ml[200 ml] Kochwasser auffangen.
Pilzbrihepaste Ix25g  2x 25g p g R ' Pasta zuriick in den Topfgeben und mit 1 EL [2 EL]
Kirbiskerne, geréstet ~ 1x  10g  1x  20g Petersilienblatter grob hacken.

Margarine* verriihren, ggf. warmhalten.
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Durchschnittliche Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

Portion
1009 (ca.600g) 4 5 8

Brenwert 622 kJ/149 kcal 3746 kJ/895 kcal
Fett 58¢g 351¢g
-davon ges.
Fetts'éurin L5eg 88¢g
Kohlenhydrate 186 ¢ 1118¢g
-davon Zucker 22¢g 133¢g
Eiwei’ 47g 285¢g
Salz 0,17g lg

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natdirlicher Schwankungen und kurzfristiger

Produktdnderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die P"Zen anbr\aten Str\oganoff Vo"enden Anr\ichten

Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 9) Senf 13) Glutenhaltiges Getreide 17) Hafer Grosse Bratpfanne auswischen, 1EL[2EL]Ol*und1EL  Pfanneninhalt mit abgenommenem Kochwasser, Hafer  Fusilli auftiefe Teller verteilen, Pilz-Stroganoff

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und mdglichen [2 EL] Margarine* erhitzen. Zwiebel, Portobello und Cuisine, Pilz-Bouillon-Paste, Worcester Sauce, Saftvon  daneben anrichten und mit Kiirbis-Chili Topping,

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) . . . . . . . .. . .
Champignons darin 4 -6 Min. kréftig anbraten. 1[2] Zitronenspalte, 0.25 TL [0.5 TL] Salz* verriihren restlicher Petersilie und Zitronenspalten garnieren.
Knoblauch hineinpressen. Die Hlfte der Petersilie in und weitere 2 -3 Min. kicheln lassen. En Guete!

die Bratpfanne geben und alles 2 -3 Min. mitbraten.

milder Chili-Mix Du liebst HelloFresh?
Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili-Mix. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad Deine Freunde sicher auch! Lade sie
variieren. Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schérfe heran. Jjetzt iiber den QR Code oder iiber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




