0 IR X
11’»\0. . SCHWEINSGESCHNETZELTES MIT SPATZLI

in Apfel-Champignon-Sauce
HELLO APFEL!

Noch so ein fruchtiger Star: Der Apfel sorgt
in diesem Gericht fiir die ganz besondere
fruchtige Note.

Im v
1 BFRT .

Schweinsnierstiicke frische Spatzli

braune Champignons Apfel
Halbrahm Petersilie

Gewiirzmischung

Fruchtig, wirzig, cremig, zart... Heute erlebst Du ein einmaliges Highlight fiir Deine

:  Geschmackssinne! Das zarte Schweinsgeschnetzelte harmoniert wunderbar mit unserer fruchtigen
! Neuentdeckung E Tag Kochen. Apfel-Champignon-Sauce. Dazu gibt es frische Spatzli und aromatische Krauter. Lass Dir dieses

¢ proteinreiche Gericht schmecken!

O Minuten ||U Stufe



und abwaschen und trocken schitteln. mit trocken tupfen.

GEHT'S Zum Kochen bendiigst Du ausserdem pwel Z U T AT E N

: braune Champignons 100g 200g

i Apfel 1 1

i Petersilie 10g 20g
Schweinsnierstiicke 4 8

Gewdlirzmischung 2g 3g

: Halbrahm 180ml  360ml

frische Spatzli 250¢g 500 g

GUT IM HAUS ZU HABEN: OLl. Butter 7), Salz,

OBST & GEMUSE SCHNEIDEN 2 FLEISCH VORBEREITEN 3 GESCHNETZELTES BRATEN : Pf‘?ﬁer .
s . . : . = . . . o : Bei4 Personen Mengen, wie in Klammern angegeben,
Braune Champignons in ca. 0,5 cm dicke Schweinsnierstiicke in ca. 1 cm breite In einer grossen Bratpfanne 2 EL [1 EL] Ol : verdoppeln.
Scheiben schneiden. Apfel halbieren, Streifen schneiden. bei mittlerer Hitze erwadrmen, : Gef. auch fiir andere Rezepte verwenden
Kerngehduse entfernen und Apfelhalften Schweinsstreifen darin ca. 4 Min. anbraten. : ’
ebenfallsin ca. 0,5 cm grosse Champignonscheiben zugeben und alles zﬁngwSé::T"gLTRLCI)CHE
Scheiben schneiden. ca. 3 Min. weiterbraten. Anschliessend g
Gewﬁrzmischung und Apfelscheiben Brennwert 479 kJ/115 keal - 2499 kJ/599 kcal
zugeben und ca. 3 Min. unter Wenden braten. Fett ) e ze
Mit Halbrahm abléschen, Hitze reduzieren und : ~davon ges. Fettsauren 28 128
ca. 5 Min. einkdcheln lassen. il el g g
- davon Zucker 4g 20g
Eiweiss 9g 4rg
Ballaststoffe lg 6g
Salz <lg 2g
: ALLERGENE

Weizen 3) Ei 7) Milch
kann Spuren von Allergenen enthalten

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
¢ mdglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: UNSERE LIEFERANTEN

Bio ist uns wichtig. Wenn Du wissen mochtest,
: welche Zutaten bio sind, informiere Dich auf

SPATZLI ZUBEREITEN ZUM SCHLUSS ANRICHTEN HelloFresh.ch unter ,Unsere Lieferanten®.
In einer zweiten grossen Bratpfanne Blatter der Petersilie abzupfen und grob Spatzli und Schweinsgeschnetzeltes :
1EL [2 EL] Ol bei mittlerer Stufe erhitzen, hacken. Champignon-Apfel-Sauce mit Salz in Champignon-Apfel-Sauce auf Teller
Spatzli darin ca. 5 Min. anbraten, bis sie und Pfeffer abschmecken. verteilen, mit gehackter Petersilie bestreuen
goldbraun sind. In der letzten Minute 2 EL und geniessen.
[1 EL| Butter zugeben und mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

y n #HelloFreshCH

Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
+41435087270]|

: 2018|KW17 L 4



THRESH SPAETZLE WITH STRIPS OF PORK

\i‘/ . in apple and mushroom sauce

HELLO APPLE!

Another superstar fruit: The apple gives this
recipe a very special fruity flavour.

Pork steak Fresh spaetzle

Brown mushrooms Apple

Cream Parsley

Spice mix

. ¢ Fruity, spicy, creamy, tender... Today your taste buds are in for a unique experience! The tender
O minutes ||U Level : . . . . . S

: strips of pork combine wonderfully with our fruity apple and mushroom sauce. Our side dish is fresh
. A new o Cook on days :

g 13] spaetzle noodles and aromatic herbs. Enjoy this protein-rich meal!
= iscovery :



LET’S-

GO

CHOP FRUIT & VEGETABLES

Cut brown mushrooms into slices approx.
0.5 cm thick. Cut apple in half, remove core,
and cut apple halves into slices approx.
0.5 cm thick.

PREPARE SPAETZLE NOODLES

Heat up 1tbsp. [2 thsp.] oilin a second
large frying pan on medium heat and sauté
spaetzle noodles for approx. 5 min. until
golden brown. In the last minute, add 2 tbsp.
[1thbsp.] butter and season with a little salt
and pepper.

PREPARE MEAT
Cut the pork steaks into approx. 1 cm
wide strips.

FINALLY

Pluck the parsley leaves and chop
roughly. Season mushroom and apple sauce
with salt
and pepper.

Wash fruit, vegetables and herbs and shake the herbs dry. Dab the meat dry with kitchen roll.
You will also need: two large frying pans.

FRY PORK STRIPS

Heat 2 tbsp. [1 thsp.] eilin a large
frying pan
on medium heat and sauté pork strips for
approx. 4 min. Add mushroom slices and fry
everything for approx. 3 min. more. Finally
add spice mix and apple slices and stir-fry for
approx. 3 min. Deglaze with cream, reduce
heat and
simmer for approx. 5 min.

ARRANGE

Apportion spaetzle noodles and strips
of pork
in mushroom and apple sauce onto plates,
sprinkle with chopped parsley
and enjoy.

Bon appetit!

. SERVES 2|4

: 2018|CW 17

INGREDIENT

2P 4P
: Brown mushrooms 100 g 200g
: Apples 1 1
i Parsley 10g 20g
. Pork steak 4 8
Spice mix 2g 3g
Cream 7) 180ml = 360 ml
Spaetzle, fresh 1) 3) 15) 250 g 500 g

GOOD TO HAVE AT HAND: 0il, butter 7), salt,

pepper
For 4 persons double the quantities, as specified in
brackets.

® Can also be used for other recipes as required

{ AVERAGE

. NUTRITIONAL 100 g PORTION

VALUES PER

Calories 479 kJ/115 kcal : 2499 kJ/599 kcal
Fat 4g 21g

- incl. saturated fats 2g 12g

Carbohydrate 1l1g 56g

—incl. sugar 4g 20g
Protein 9g 47g

. Dietary fibre lg 6g

Salt <lg 2g

ALLERGENS

© 1) Wheat 3) Egg 7) Milk
15) May contain traces of allergens

. (Please see the additional information on allergens and possible
. traces of allergens on the packaging of the ingredients!)

! OUR SUPPLIERS

. Organic ingredients are important to us. If you
: would like to know which ingredients are organic,
: check out “Our suppliers” at HelloFresh.com.

This printed recipe is recyclable and FSC®-certified (FSC®-C129012).

, li #HelloFreshCH

We love feedback! Call us or write to us:
i +4143 5087270 [kundenservice@hellofresh.ch

@ HelloFRESH



Heldo EMINCE DE PORC AUX SPATZLI

Q{i‘/ . et sa sauce champignons et pomme

HELLO POMME !

La vedette fruitée de ce plat est ici
la pomme.

Im v
1 BFRT .

Filet de porc Spatzli frais

Champignons bruns Pomme

D

Creme Persil

Mélange d’épices

:  de porc tendre se marie merveilleusement bien a la sauce fruitée a base de champignons et de
Redécouverte E A utiliser dans les :  pommes. A savourer avec de délicieux spatzli et des herbes aromatiques. Savourez ce plat riche

. . Fruité, épicé, crémeux, tendre... Vous dégusterez aujourd’hui des ardbmes bien particulier | L'émincé
O minutes ||U Niveau
-@- e
= a Sjours. L.
en protéines !



CEST

PARTI

COUPER LES FRUITS ET LES
LEGUMES
Couper les champignons bruns en tranches
d’environ 0,5 cm d’épaisseur. Couper la
pomme en deux, retirer les pépins et couper
en tranches d’env. 0,5 cm.

PREPARER LA VIANDE

Couper les filets de porc en lamelles
d’environ 1 cm de largeur.

PREPARER LES SPATZLI

Dans une deuxiéme grande poéle,
chauffer 1 ¢s [2 cs] d’huile a feu moyen et
faire dorer les spatzli env. 5 min. Dans la
derniere minute, ajouter Y2 ¢cs [1 cs| de beurre,
saler et poivrer.

POUR FINIR

Arracher les feuilles de persil et les
hacher grossierement.
Saler et poivrer la sauce a base
de champignon et de pomme.

Laver les fruits, les légumes et les fines herbes ; secouer les fines herbes pour les sécher. Sécher la viande avec de I’essuie-tout.
Pour réaliser cette recette, il vous faut également deux grandes poéles.

CUIRE LES FILETS DE PORC

Dans une grande poéle, chauffer 2 cs
[1 cs] d’huile a feu moyen, y cuire les filets
de porc env. 4 min. Ajouter les champignons
et cuire le tout env. 3 min. Ajouter ensuite le
mélange d’épices et les tranches de pomme
et cuire env. 3 min en retournant. Déglacer
avec de la créme, réduire la chaleur et
laisser mijoter env. 5 min.

DRESSER

Servir les spatzli et les filets de porc
dans la sauce champignon et pomme,
saupoudrer de persil haché
et savourer.

Bon appétit !

: 2| 4 PERSONNES

. Valeur calorique

2018|517

INGREDIENTS

2P 4P
Champignons bruns 100g 200g
Pomme 1 1
Persil 10g 20g
Filet de porc 4 8
Mélange d’épices 2g 3g
Creme 7) 180ml = 360 ml
spatzlifrais 1) 3) 15) 250 g 500 g

INGREDIENTS A TOUJOURS AVOIR CHEZ

SOl : huile. Beurre 7), sel, poivre
Pour 4 personnes, doublez les quantités comme
indiqué entre crochets.

® A utiliser éventuellement pour d’autres recettes

VALEURS
NUTRITIONNELLES 1009
MOYENNES POUR

PORTION

479 kJ/115 kcal : 2499 kJ/599 kcal

Graisse 4g 21g
- dont acides gras saturés 2g 12g
Glucides 11g 56g
-dont sucre 4g 20g
Protéines 9g 47g
Fibres 1g 6g
Sel <lg 2g
© ALLERGENES

© 1)blé ) ceuf 7) lait
1 15) peut contenir des traces d’allergénes

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

: NOS FOURNISSEURS

Nous attachons de 'importance au bio. Si

: vous souhaitez savoir quels ingrédients sont

: certifiés biologiques, consultez la rubrique « Nos
¢ fournisseurs » sur HelloFresh.ch.

Cette fiche recette est recyclable et certifiée FSC® (FSC®-C129012).

, li #HelloFreshCH

. Vos commentaires sont les bienvenus ! Appelez-nous ou écrivez-nous :
. +41435087270 | kundenservice@hellofresh.ch

@ HelloFRESH



