7 HELLO
FRESH

Maxi-Tortelli mit Tomate-Mozzarella-Fulllung
in K&se-Spinat-Sauce mit Champignons

Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 3217 kj/769 kcal - Tag 2 kochen

(&3 Pt

Maxi Ravioli Babyspinat
Tomate Mozzarella

Halbrahm geriebener Hartkdse
Eschalotte Knoblauchzehe

braune Champignons

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut, im Haus zu haben
Wasser*, Pfeffer*, Salz*, Ol*,
Gemiisebouillonpulver*



Los geht's
Wasche das Gemiise ab.
Was Du bendtigst

1 grosse Bratpfanne, 1 hohes Rihrgefass, 1 Sieb und
1 grossen Topf mit Deckel

Zutaten 2 | 4 Personen

2P 4P
poifaiolions 1 awg 1x sog
Babyspinat 1x 75g 1x 100g
Halbrahm 7) 1x 150g  2x 150g
_g{igfbener Hartkase 1x 40g 2x 40g
Eschalotte 1x 50g 2x 50g
Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g

braune Champignons 1x 150g 1x  300g
Wasser*, Ol*,

Gemiisebouillonpulver®
Salz*, Pfeffer*

*Gutim Haus zu haben.
**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.)

Angaben im Text

nach Geschmack

100g (cef 2%88 9
Brennwert 703 kj/168 kcal 3217 kj/769 kcal
Fett 8.36g 38.26g
- davon ges. Fettsauren 391g 1791g
Kohlenhydrate 11.79g 53.96¢g
- davon Zucker 165¢g 754g
Eiweiss 11.08g 50.69 g
Salz 0.254¢g 1160 g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. Massgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen 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!).
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Kleine Vorbereitung
Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Einen grossen Topf mit ausreichend heissem
Wasser” fiillen, salzen* und aufkochen lassen.

Wéhrenddessen In einem hohen Rihrgefass
Halbrahm, 50 ml[100 ml] Wasser* und 4 g[8 g]

Gemiisebouillonpulver* miteinander vermengen.

Fir die Sauce

Pilze mit dem Rahmmix abloéschen, Hitze
reduzieren und nochmal 1 - 2 Min. kocheln lassen,

bis die Sauce etwas eingedickt ist. Bratpfanne kurz

beiseitestellen.

Gemiise anbraten

Eschalotte und Knoblauch abziehen und beides
fein hacken.

Champignons vierteln.

1EL[2 EL] 61* in einer grossen Bratpfanne erhitzen
und darin Pilze, Knoblauch und Eschalotte fiir4 -5

Min. anschwitzen.

Pasta vollenden

Gekochte Tortelli, Babyspinat, geriebenen
Hartkase und die Rahmsauce zuriick in den Topf
aus Schritt 3 geben und alles noch einmal fiir 1 -2
Min. aufkochen, bis der Spinat zusammengefallen
und die Sauce eingedickt ist.

Mit Salz* abschmecken.

Pasta kochen

Tortelli im vorbereiteten Topf mit kochendem
Wasser fiir 5 - 8 Min. bissfest ziehen lassen.

Nicht sprudelnd kochen, sonst platzt die Pasta auf.
Danach durch ein Sieb abgiessen.

Anrichten

Pasta auf Tellern verteilen, mit Pfeffer* wiirzen und
geniessen.

En Guete!

Fehlende Zutat?
Lass es uns wissen: Scanne den
QR-Code und sag uns, wenn etwas
in deiner Box fehlt!




7T HELLO Maxi-tortelli with with tomato and mozzarella filling
FRESH in cheese and spinach sauce with mushrooms

Vegetarian 30-40 minutes - 3.217 kj/769 kcal - Cook on day 2

(&3 Pt

Maxi ravioli Baby spinach
Tomato Mozzarella

O

Single cream Grated hard cheese
Shallot Garlic cloves

«

Brown mushrooms

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natdirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefligte Glutamate

Good to have at hand

Water*, pepper*, salt*, oil*, vegetable stock
powder*




Let’s get started

Wash the vegetables.

What you need

1 large frying pan, 1 tall mixing bowl, 1 sieve and 1 large
pot with lid.

Ingredients for 2 | 4 persons

2P 4P
Maxi ravioli with
tomato and mozzarella 1x  400g 1x 800g
7) 8) 15)

Baby spinach 1x 75g 1x 100g
Single cream 7) 1x 150g 2x 150g
%rast)ed hard cheese 53 40g 2x 40g
Shallots 1x 50g 2x 50g
Garlic clove 1x 4g 2x 4g

Brown mushrooms 1x 150¢g 1x 300g

Water*, oil*, vegetable
stock powder*

Salt*, pepper*

*Good to have at hand.

Amounts specified in text

According to taste

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

Average
nutritional values per

(calculated based on the specified starting ingredients)

100g (appF:g;tjl.ggo 9
Calories 703 kj/168 kcal 3.217kj/769 kcal
Fat 8.36g 38.26 ¢
-incl. saturated fats 391g 1791g
Carbohydrate 11.79g 53.96¢g
-incl. sugar 1.65¢g 7.54g
Protein 11.08¢g 50.69 g
Salt 0.254¢g 1.160 g

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: 7) Milk (including lactose) 8) Eggs 15) Wheat.

(Please see the additional information on allergens and possible traces
of allergens on the packaging of the ingredients).
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Get prepped
Heat plenty of water in the kettle.

Fill a large pot with plenty of hot water*, add salt*,
and bring to the boil.

In the meantime, mix single cream, 50 m([100 ml]
water” and 4 g [8 g] vegetable stock powder*
together in a tall mixing bowl.

For the sauce

Deglaze mushrooms with the cream mix, reduce
heat, and simmer for 1-2 min. more until sauce has
thickened slightly. Set frying pan aside briefly.

A "
Saute the vegetables
Peel and finely chop the shallot and garlic.
Quarter the mushrooms.

Heat 1 tbsp. [2 tbsp.] oil* in a large frying pan and
sauté mushrooms, garlic and shallot for 4-5 min.

iy
Finish the pasta
Put cooked tortelli, baby spinach, grated hard
cheese and the cream sauce back into the pot from
step 3 and bring everything to the boil again for
1-2 min. until the spinach breaks down and the
sauce thickens.

Season with salt*.

Cook the pasta

Leave tortelli to infuse in the prepared pot with
boiling water for 5-8 min. until al dente.

Do not boil or the pasta will burst. Then drain with
asieve.

Serve

Apportion the pasta onto plates and season with
pepper* and enjoy.

Bon appetit!

Missing an ingredient?
Let us know: Scan the QR code and
tell us if something is missing from
your box!




Maxi-tortelli a la tomate et a la mozzarella,

avec une sauce fromage-épinards et des champignons

Vegetarien 30 — 40 minutes - 3.217 kj/769 kcal - Cuisiner au 2e jour

Maxi-raviolis Pousses d’épinards
tomate-mozzarella

N O

Echalote Gousse d'ail

Champignons bruns

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Ingrédients a toujours avoir chez soi

eau*, poivre*, sel*, huile*, bouillon de légumes
en poudre*



C’est parti
Laver les légumes.
Ce dont vous avez besoin

1 grande poéle, 1 bol mélangeur, 1 passoire et 1 grande
casserole avec couvercle

Ingrédients pour 2 | 4

personnes

2 portions 4 portions
Gros raviolis tomate-
mozzarella7)8)15) X 4008 1x  800g
Pousses d’épinards 1x 75g 1x 100g

Créme demi-écrémée 1x 150 g 2x 150 g

7
Fromage a pate dure 1x 40g 2x 40g

rapé7) 8)

Echalote 1x 50g 2X 50g
Gousse d’ail 1x 4g 2x 4g
Champignons bruns 1x 150g 1x 300g

Eau*, huile*, bouillon
de légumes en poudre*
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.

Valeurs nutritionnelles
moyennes pour

(calculées sur la base de la quantité indiquée d’ingrédients utilisés)

Détails dans le texte

selon les godts

Portion
1009 (em.1000¢g)

Valeur calorique 703 kj/168 kcal kj/;ézfallllcal
Lipides 8.36¢g 38.26¢g
- dont acides gras
saturés 391g 1791g
Glucides 11.79¢g 53.96 g
-dont sucre 1.65¢g 7.54g
Protéines 11.08¢g 50.69 g
Sel 0.254 g 1.160 g

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 ’lemballage des produits sont significatives.
Allergeénes : 7) lait (y compris le lactose) 8) ceufs 15) blé.

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

Chauffer une grande quantité d’eau dans la
bouilloire.

Remplir une grande casserole d’eau bouillante,
saler* et porter a ébullition.

Pendant ce temps, dans un bol mélangeur haut,
mélanger la creme demi-écrémée, 50 ml [100 ml]
d'eau* et 4 g[8 g] de bouillon de légumes en
poudre*.

Pour la sauce

Déglacer les champignons avec le mélange de
créme, baisser le feu et laisser mijoter encore 1
min jusqu'a ce que la sauce épaississe légerement.
Réserver brievement.

Faire revenir les legumes
Peler I’échalote et l’ail et les hacher finement.

Couper les champignons en quatre.

Faire chauffer 1 cs [2 cs] d'huile* dans une grande
poéle ety faire blondir les champignons, l'ail et
|'échalote 4 a 5 min.

Finir les pates

Remettre les tortelli cuits, les épinards, le fromage
rapé et la sauce a la créme dans la casserole de
|'étape 3 et porter de nouveau a ébullition 1 min
jusqu'a ce que les épinards réduisent et que la
sauce épaississe.

Saler*.

Faire cuire les pates

Cuire les tortelli dans la casserole remplie d’eau
bouillante 5 a 8 min jusqu'a ce qu'ils soient al
dente.

Ne pas faire bouillir a gros bouillons afin de ne pas
faire éclater les pates. Egoutter ensuite dans une
passoire.

Dresser

Répartir les pates sur les assiettes, poivrer* et
déguster.

Bon appétit !

I manque un ingrédient ?
Dites-le nous : scannez le QR code
et dites-nous s'il manque quelque
chose dans ta boite !




