4 ' HELLO Ravioli di nasello bicolore in crema di zucchine

| g | con basilico fresco, limone e noci croccanti

. . Cerca il kit con
35 minuti lo stesso numero

»

Ravioli con ripieno Zucchina
di nasello e ricotta

S
Basilico Limone
Noci Peperoncino a scaglie
'v” u 0
Cipolla Aglio

(17

BOX CREATA
IN ITALIA




Lava gli ortaggi. Usa utensili diversi per cibi crudi e
cotti, oppure puliscilitra un uso e l'altro. Lava le mani
prima e dopo aver toccato gli ingredienti. Pianifica
le ricette in base alla scadenza degli ingredienti.

Cosa ti serve?

Mixer, Padella, Pentola

Dalaboxricette ] 2p | ap | &P |

Ravioli con ripieno di nasello e

ricotta* 2) 4) 6) 7) 8) 10) 13) 14) 1 2 3
(pacchetti)

Zucchina* (pezzi) 2 4 6
Basilico* (g) 5 10 15
Limone (pezzi) 0.5 1 1.5
Noci 2) (g) 10 20 30
S 65 1 s
Cipolla (pezzi) 1 1 3
Aglio (spicchi) 1 2 3
Sale (g.b.)
Pepe (g.b.)
Olio di oliva (cucchiai) (q.b.)

*Conservare al fresco **Non incluso nella box

Per Per Per Per
porzione 100g porzione 100g
380¢g 100g 533 g 100g

1733 kJ/ 457kJ/ 4163kJ/ T82kJ/
414 kcal 109 kcal 995 kcal 187 keal

per gliingredienti non
cucinati

Energia (kJ/kcal)

Grassi (g) 16g 4g 568 11g
Grassi saturi(g) 3g 1lg 9g 2g
Carboidrati (g) 50g 13g N0g 17g
Zuccheri (g) 9g 2g 12g 2g
Fibre (g) 8g 2g 13g 3g
Proteine (g) 16g 4g 29¢g 5g
Sale (g) 2g 1g 4g 1g

2) Frutta a guscio 4) Pesce 6) Molluschi 7) Latte 8) Uova
10) Sedano 13) Cereali contenenti glutine 14) Anidride
solforosa e solfiti

Per avere informazioni pili complete su ingredienti, allergeni e tracce
diallergeni, fai sempre riferimento all’etichetta sui prodotti. Le box
sono confezionate in uno stabilimento che utilizza il sedano.

“ Hai bisogno di aiuto o vuoi dirci qualcosa? Siamo qui per te:
chiamaci allo 02 3859 2568

{} Scopri come smaltire i tuoi imballaggi sul nostro sito hellofresh.it

IMPORTANTE: le quantita per preparare la ricetta in base al numero di porzioni « Eliminate l'aglio e trasferite le zucchine in un bicchiere del mixer, insieme a
sono riportate nella tabella ingredienti! 1-2 cucchiai d'olio per persona, il succo di 1-2 spicchi di limone, qualche foglia di

« Sbucciate e tritate finemente |a cipolla. Tagliate il limone a spicchi. basilico e un filo d'acqua.

« Frullate fino a ottenere una crema liscia. Assaggiate e aggiustate a piacere con

« Tagliate le zucchine a cubetti di circa 1-2 cm.
sale e pepe.

« Scaldate un'ampia padella a fuoco medio con un filo d'olio e rosolate
l'aglio (potete tenere la buccia) e la cipolla per 2-3 minuti.

« Unite le zucchine, un pizzico di sale e cuocete per 8 minuti con il coperchio,
mescolando ogni tanto. Togliete il coperchio, condite con un pizzico di
peperoncino e il succo di spicchio di limone (dosate entrambi a piacere) e
proseguite la cottura per 4 minuti, finché saranno dorate e completamente
tenere.

« Portate a bollore una pentola d'acqua salata per i ravioli. SALVA-TEMPO: usate « Distribuite i ravioli nei piatti.

un bollitore o coprite la pentola con un coperchio per fare prima. « Guarnite con le noci, spezzettandole grossolanamente con le mani, e il basilico.
« Lessateiravioli seguendo i tempi di cottura riportati sulla confezione, poi
scolateli con un mestolo forato e trasferiteli nella padella usata per le zucchine.

« Incorporate la crema di zucchine e mescolate bene per amalgamare gli Il nostro ingrediente segreto € la
ingredienti. tua opinione: scansiona il QR code
«+ Se necessario, unite qualche cucchiaio d'acqua di cottura per rendere la crema e commenta la ricetta

piu liquida.




