T HELLO  Ajvar-Hummus Makali Wrap mit Kartoffelspalten
FRESH Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegan 10 Min. Vorbereitung Klimaheld 30 — 40 Minuten - 721 kcal - Tag 2 kochen

S

«3)

Weizentortillas Hummus
Salatherz (Romana) Blumenkohlréschen
und gehobelte Karotten

Gewdrzmischung Ofenkartoffel
»Hello Mezze*

Gewiirzmischung vegane Mayonnaise
»Hello Harissa“

Ajvar

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Ol*, WeiRweinessig*, Salz* A
Kochutensilien
1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Schussel und ' _——
1 kleine Schiissel |
2P 3P 4P . . .. . . . . .
Weizentortillas 15) 123g u5g u5g Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze In der grofRen Schiissel Blumenkohl-Karotten-Mix In einer kleinen Schiissel Hummus, Ajvar und
Hummus 3) 70g 105g™  140g (200 °C Umluft) vor. mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] OU*, ,Hello Mezze*, restlichen Vegane Mayonnaise vermengen und mit Salz* und
g?latherkz (ﬁlornar:a) DEd 120g 240¢g 240¢g Kartoffeln halbieren und in 5 cm lange Stifte schneiden. ,Hello Harissa“, Salz* und Pfeffer* vefrmengen. Nach Pfeffer* abschmecken.
Tl elliEsd En U . . . den ersten 5 Min. Kartoffel Garzeit auf das Backblech
ehobelte Karotten 03 | g | g In einer groRen Schiissel Kartoffeln, mit 1 EL o .
ewirzmischung ,Hello 4 6 8 PO . R geben. Im Ofen 15 - 20 Min. rosten, bis der Blumenkohl
Mezze® g g g [1,5 EL | 2 EL] Ol*, die Halfte ,,Hello Harissa“, Salz* und leicht sebriunt und weich ist
gge”}ff':ngi”:l F:QII:ZE 2 3 4 Pfeffer* vermengen Kartoffeln auf einer Hilfte eines & ’
wurzmi: » . .
Hari;a“ une 4g 6g 8g mit Backpapier belegtes Backblech geben und
vegane Mayonnaise 25g  375g™  50g 25 - 30 Min. im Ofen goldbraun backen.
Ajvar 14) 50g 75g 100g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

1009 caa90 9 T =
Brennwert 615kJ/147 kcal 3018 kJ/721 kcal
Fett 82¢g 40,2¢g V
- davon ges. Fettsduren 13g 6,6g
Kohlenhydrate 151g T4lg
- davon Zucker 23g 113g
Eiweil} 3g 148¢g o
Salz 0,54g 2,65g -

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 3) Sesamsamen 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) Romanasalat in 2 cm Streifen schneiden. Tortillas in den letzten 1 - 2 Min. der Garzeit auf das Zwei Drittel vom Hummus-Dip auf die Tortillas

Ursprungslinder: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien In der groRen Schiissel aus Schritt 2 geben und mit Gemiise legen und aufwarmen. verteilen. Etwas Salat und Makali Gemiise in einer
1TL[1,5TL|2TL] Dip, 1 TL[1,5TL|2TL] Reihe auf die Tortillas geben und die Fladen fest
WeiRweinessig* und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81* vermengen. aufrollen. Mittig schrag aufschneiden und mit den

Kartoffeln und Salat auf Tellern anrichten. Mit
restlichem Ajvar-Hummus-Dip genieflen.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




