HELLO Souflaki-Rauchertofu mit Kartoffelsalat & Zaziki
FRESH Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten 33

Klimaheld Vegan Thermomix hilft - 815 kcal - Tag 5 kochen
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Ol*, Zucker*, Olivendl*, Salz*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier, 1 grof3e Schiissel
und 1 grofle Pfanne

2P 3P 4P
geraucherter Tofu 11) 175g 262,5g** 350g
Kartoffeln (Drillinge) 600g 800g 1200g
Gurke ES | PE|IL|ZA 1 1 2
rote Zwiebel DE 1 2 2
Dill/Petersilie 10g 10g 20g
Zitrone, ungewachst ES |
ZA|AR 1 1 1
Kalamata-Oliven ohne Stein 70¢g l40g l40g
veganes cremiges
Sojaprodukt 11) g nog 2008
vegane Mayonnaise 25g 50g 50g
mittelscharfer Senf 9) 10ml 15 ml** 20 ml
Sojasofe 11) 15) 25ml 375ml*  50ml
Gewiirzmischung ,Hello
Souflaki“ 6g 8g 12g

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

1009 (02?;1;82;)

Brennwert 444 kJ/106 kcal 3409 kJ/815 kcal
Fett 63g 486¢

- davon ges. Fettséuren 08g 6g
Kohlenhydrate ,7g 589g

- davon Zucker 16g 119g
Eiweil} 39g 298¢

Salz 0,62¢g 474g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich 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 PE: Peru IL: Israel
ZA: Siidafrika AR: Argentinien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

(200 °C Umluft) vor.

Gewaschene Drillinge halbieren oder vierteln.
Drillinge auf einem mit Backpapier belegtem
Backblech verteilen, mit 1 EL[1,5 EL | 2 EL] O1*, einem
Drittel vom ,Hello Souflaki, Salz* und Pfeffer*
vermengen und im Ofen fiir 25 - 30 Min. garen.

Wahrenddessen fortfahren.

Restliche Gurkenstiicke und etwas Salz* in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Zerkleinerte
Gurke in den Gareinsatz geben und Gurke etwas
ausdriicken, sodass die liberschiissige Fliissigkeit
austritt. Zurlick in den Mixtopf geben.

Vegane Mayonnaise, veganes cremiges Sojaprodukt,
Saft von 1[2 | 2] Zitronenspalte, Salz* und Pfeffer* in
den Mixtopf zugeben und 20 Sek./Reverse/Stufe 3
vermischen. Zaziki mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Zitrone hei abwaschenund 1 TL[1,5 TL| 2 TL] der

Schale reiben. Zitrone vierteln.

Petersilie und Dill in grobe Stiicke schneiden.

Gurke langs halbieren, mithilfe eines Loffels entkernen

und Gurke in grobe Stiicke schneiden.

Réauchertofu in feine Scheiben hobeln.

Es ist kein Problem, wenn der Rduchertofu dabei
etwas auseinanderfallt.

In einer groflen Pfanne 1 EL[1,5EL | 2 EL] Ol erhitzen.
Restliche Zwiebelstreifen und Tofuscheiben darin
4 -5 Min. anbraten, bis der Tofu goldbraun ist.

Restliches ,Hello Souflaki“ dazugeben und
1 weitere Min. anbraten.

Pfanneninhalt mit der Halfte [drei Viertel | gesamte]
der SojasofRe und 1 TL[1,5 TL | 2 TL] Zucker*
abloschen und 30 Sek. einkdcheln lassen. Mit Pfeffer*
abschmecken.

Petersilie und Dill in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

Die Halfte der Gurkenstiicke, Oliven,20 g

[30 g| 40 g] Olivendl*, Senf, Zitronenabrieb, Saft von
1[2| 2] Zitronenspalte, Salz*, Pfeffer* und eine Prise
Zucker* zugeben und 3 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern.

Gurken-Mix in eine groRe Schiissel umfiillen und ein
Viertel der Zwiebelstreifen unterheben.

Drillinge nach der Garzeit in die Schiissel zum
Gurken-Oliven-Mix geben, vermengen und mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken.

Kartoffelsalat und Rauchertofu nebeneinander
auf Tellern anrichten. Zaziki auf dem veganen Gyros
verteilen und genieflen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




