Rostkartoffeln mit Krauterseitlingsrahm 2 5
dazu Spinat-Topping und Mayodip

Vegan unter 650 Kalorien 35 — 45 Minuten - 544 kcal - Tag 3 kochen

& #

vorw. festk. Kartoffeln Baby-Krauterseitlinge
Babyspinat rote Zwiebel
O E’j
Knoblauchzehe Petersilie
. - Soja Kochcreme vegane Mayonnaise
'I ', - . - .
a3 Sojasolte Gewiirzmischung
* O o ,Hello Patatas“

Gewiirzmischung
»Hello Smoky Paprika“

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Ku
Pfeffer*, Salz*, Ol*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Pfanne, und
1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
vorw. festk. Kartoffeln 800¢g 1200 g 1600 g
Baby-Krauterseitlinge 100g 150¢g 200g
Babyspinat 50g 75g 100g
rote Zwiebel DE 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Petersilie 10g 10g 10g
Soja Kochcreme 11) 125g** 1875g** 250g
vegane Mayonnaise 25g 50g 50g
Sojasofte 11) 15) 12,5ml** 18,75 ml** 25ml
gaeggarz‘r‘n!schung »Hello 6g 9g* 12g
Gewtirzmischung ,Hello 3g 6g 6g

Smoky Paprika“9)
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

O] ca 6205
Brennwert 369kJ/88kcal 2277 kJ/544 kcal
Fett 36lg 2230g
- davon ges. Fettsauren 0,33g 2,05¢g
Kohlenhydrate 11,22g 69,33g
- davon Zucker 097g 6,01lg
Eiweil 2,18¢ 1345¢g
Salz 0,539g 3,331g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 9) Senf 11) Soja 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland ES: Spanien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.
Gewaschene Kartoffeln in 0,5 cm Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und mit ,,Hello Patatas“, 1 EL
[1,5EL| 2 EL] O1* und Pfeffer* vermengen.

Kartoffelscheiben fiir 25 - 30 Min. im Ofen backen, bis
sie auflen knusprig sind.

In der Zwischenzeit Baby-Krauterseitlinge langs
halbieren.

Zwiebel halbieren und fein wiirfeln.

Knoblauch fein hacken.

Petersilienblatter fein hacken.

In den letzten 10 Min. der Garzeit der Kartoffeln 1 EL
[1,5EL|2EL] OL* in einer groRen Pfanne erhitzen und
Baby-Kréauterseitlinge sowie Zwiebeln darin fir

3 -4 Min. anbraten.

»Hello Smoky Paprika“ und Knoblauch hinzugeben
und flr weitere 1 - 2 Min. anbraten.

Ein weiteres Viertel [Drittel | Rest] der Soja Kochcreme
und die Halfte [drei Viertel | gesamte] der Sojasofle
zum Abldschen des Pfanneninhalts nutzen.

Krauterseitlinge

Spinat hinzugeben und fiir 1 - 2 Min. kocheln lassen, bis
der Spinat etwas zusammenfallt. Ggf. etwas Wasser*

hinzugeben und mit Pfeffer* abschmecken.

Eine Handvoll Spinatbldtter eignet sich auch gut

als Topping.

Krduterseitlinge tragen einen weillen Flaum am Stielende. Er entsteht nattirlich und ist unbedenklich.

In einer kleinen Schiissel vegane Mayonnaise
zusammen mit der Halfte der Petersilie und einem
Viertel [Drittel | Halfte] der Soja Kochcreme verriihren.
Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Rostkartoffeln auf Teller verteilen und die cremige
KrauterseitlingsoBe dariiber geben.

Mit restlicher Petersilie garnieren und mit restlichen
Spinatblattern toppen.
Nach Belieben Dip dartiber verteilen und genieflden.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




