" HELLO Veganer Schawarma-Wrap mit Karottensalat
e FRESH Joghurt-Dip und Kartoffelspalten 33

Family Vegan Thermomix hilft - 866 kcal - Tag 3 kochen
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veganes Schawarma Weizentortillas
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Ofenkartoffel Salatherz (Romana)
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Karotte rote Zwiebel
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Knoblauchzehe veganes cremiges
Sojaprodukt
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vegane Mayonnaise Gewiirzmischung
»Hello Souflaki“

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

A
thermomix
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Ol*, WeiBweinessig*, Pfeffer*, Salz*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier, 1 groRRe Pfanne
und 2 kleine Schiissel

op 3p P Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben, Karotte schalen, in grobe Stiicke schneiden, in den
veganes Schawarma 15) 180g  270g**  360g (200 °C Umluft) vor. 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
Weizentortillas 15) 2 3** 4 Gewaschene Kartoffeln halbieren und in 2 cm Spalten unten schieben. Karotten in eine weitere kleine Schiissel umfiillen.
Ofenkartoffel DE | FR | BE 3 4 6 schneiden. Sojaprodukt, vegane Mayonnaise, 1 TL[1,5 TL |2 TL]
Salatherz (Romana) 120g 120g 240g . . ) WeiRwei ie* Salz* und Pfeffer* in den Mi f
Karotte DE | IL| NL| FR| 1 1 ) Kartoffelspalten auf einem mit Backpapier belegten eiffweinessig”, Salz” und Pfeffer™ in den Mixtop
IT|ES Backblech verteilen und mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] &1* geben und 10 Sek./Reverse/Stufe 3 vermischen.
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2 N N ’ > L . . . . .
Knoblauchzehe ES 2 3 4 Salz* und Pfeffer* vermengen. Kartoffelspalten im Dip in eine kleine Schiissel umfillen und mit Salz* und
veganes cremiges Ofen 25 - 30 Min. backen, bis sie goldbraun sind. Pfeffer* abschmecken.
Sojaprodukt 11) 1o 1og 200g B . i &
vegane Mayonnaise 50g 75¢g 100g Wéhrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.
Gewiirzmischung ,Hello 4 6 8
Souflaki“ & & &

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

100g <o§f’3té%ng)
Brennwert 551kJ/132kcal 3625 kJ/866 kcal
Fett 6g 394¢g
- davon ges. Fettsduren lg 6,4g
Kohlenhydrate 138¢g 90,6 g
- davon Zucker 17g l1g .
Eiweil} 57g 376g J
Salz 047¢g 31g “

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

Allergene: 11) Soja 15) Weizen Zwiebel halbieren, abziehen und in Streifen schneiden. In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL]* O1* Tortillas auf Teller legen, etwas Salat auf dem unteren
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und maglichen Romanasalat in grobe Streifen schneiden. erhitzen. Zwiebelstreifen, veganes Schawarma und Drittel verteilen, dabei mindestens 2 cm Rand frei
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) ,Hello Souflaki“ darin fiir 4 - 6 Min. anbraten, dabei lassen. Mit zerkleinerten Karotten, etwas Dip und
Ursprungslander: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande gelegentlich riihren bis die Zwiebel weich und das Schawarma-Zwiebel-Mix toppen.
FR: Frankreich IT: Italien ES: Spanien BE: Belgien EG: Agypten sch ldb braten ist . . i )
chawarma goldbraun gebraten Ist. Dann die Seiten der Tortillas links und rechts nach
Tortillas fir 1 - 2 Min. im Ofen erwarmen. innen klappen, die untere Seite nach oben liber die

Fiillung klappen und fest aufrollen.

Wraps halbieren und mit Kartoffelwedges und
restlichem Dip genief3en.




