HELLO Rosenkohl-Kartoffel-Gratin mit Panko-Kasekruste
FRESH dazu Feldsalat mit Senf-Dressing

Vegetarisch Family 35— 45 Minuten - 745 kcal - Tag 3 kochen

Karotte
™!
Rosenkohl Zwiebei
o #
Knoblauchzehe Pet;rsilie glatt
= QO
Thymian Kochsahne
&
o korniger Senf Gewiirzmischung
- »Hello Muskat*
Q ¢
Panko-Mehl wiirziger Gouda, gerieben
e
Feldsalat

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivendl*, Salz*, Wasser*, Pfeffer*, Ol*, WeiRweinessig*,

Zucker*

Kochutensilien

1 groRen Topf, 1 hohes RihrgefaR, 1 groRe Schiissel, Sieb,
1 kleine Pfanne und 1 Auflaufform

Ofenkartoffel DE | FR | BE
Karotte DE

Rosenkohl

Zwiebel DE
Knoblauchzehe ES
Petersilie glatt/Thymian
Kochsahne 7)

korniger Senf 9)
Gewiirzmischung ,Hello
Muskat* 10)
Panko-Mehl13) 15)
wiirziger Gouda, gerieben 7)

Feldsalat

2P
3
2
150¢g
1
2
10g
150g
17g
5g
25g
100g
75g

4
3
250¢g
1
3
10g
225¢g
30g
758**
50g
150¢g
100g

6
4
300g
2
4
10g
300¢g
40g
10g
50g
200g
150g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g
Brennwert 433 kJ/103 kcal
Fett 53¢
- davon ges. Fettsauren 2,7g
Kohlenhydrate 9,7¢g
- davon Zucker 24g
Eiweil} 3,8¢g
Salz 0,33g

Portion
(ca.720 g)

3116 kJ/745 kcal

382¢g
193g
0g
17,2g
27,2¢g
2,38¢g

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

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 10) Sellerie
13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien

ES: Spanien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

(200 °C Umluft) vor.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Ofenkartoffeln schélen, langs halbieren und in 0,5 cm
Scheiben schneiden.

Karotten nach Belieben schalen und in 0,5 cm Scheiben
schneiden.

Die dufderen Blatter der Rosenkohlréschen entfernen,
dann Rosenkohl halbieren.

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.
Knoblauchzehen fein hacken.

Abgetropftes Gemiise, Zwiebel, Knoblauch und
1TL[1,5TL|2 TL] Thymianin einer leicht gefetteten
Auflaufform mit der vorbereiteten SoBe vermengen.

Gemiisemischung zuerst mit restlichem Kése, dann
mit Panko-Mehl bestreuen, mit etwas 6l betraufeln und
im Ofen ca. 15 Min. gratinieren, bis die Pankokruste
goldbraun und knusprig ist.

Damit die Kruste richtig knusprig wird, stell' den
Ofen fiir die letzten 3 Min. auf Grillfunktion.

In einen grofRen Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen,
salzen* und aufkochen lassen. Kartoffeln und
Karotten darin 5 - 6 Min. kochen.

Rosenkohl die letzten 4 Min. mitkochen. Dann das
Gemiise durch ein Sieb abgielRen.

Inzwischen mit dem Rezept fortfahren.

In einer grof3en Schiissel restlichen kérnigen Senf,

1EL [1,5EL|2EL] Olivensl*, 1 TL[1,5 TL |2 TL]
WeiBweinessig*, Salz*, Pfeffer* und eine Prise Zucker*
zu einem Dressing vermengen.

Feldsalat hinzugeben und vorsichtig vermengen.

In einem hohen Riihrgefak Kochsahne, ,,Hello Muskat*,
die Halfte vom geriebenen Gouda, die Halfte vom
kornigen Senf und 50 ml[75 ml| 100 ml] Wasser*
verrithren. Mischung mit Salz* und Pfeffer* kréftig
wiirzen.

Thymian- und Petersilienblatter getrennt voneinander
fein hacken.

In einer kleinen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81* erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin 2 - 3 Min. anbraten.

Gratin auf Teller verteilen, mit gehackter Petersilie und
eventuell restlichem Thymian toppen. Salat daneben
anrichten und geniefRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




