HELLO Ringbrot

FRESH mit selbst gemachtem Paprikadip

Vegetarisch 25 — 35 Minuten - 845 kcal - Tag 5 kochen
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Hirtenkase Paprika multicolor

Sonnenblumenkerne Basilikumpaste

Gemlisebriihpulver

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's

Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Salz*, Wasser*, Pfeffer*, O1*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 hohes RiihrgefaR, 1 Piirierstab,
1 grolRer Topf und 2 kleine Schiissel

Zutaten 2 Personen

2P
Ringbrot 15) 300g
Knoblauchzehe ES 1
Oregano/Petersilie 10g
Hirtenkase 7) 100g
Paprika multicolor NL | ES | 5
MA| BE | PL
Sonnenblumenkerne 20g
Basilikumpaste 15ml
Gemiisebriihpulver 10) 4g

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

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

0y ca 480y
Brennwert 774kJ/185kcal 3535 kJ/845 kcal
Fett 93¢ 425¢
- davon ges. Fettsauren 16g 148
Kohlenhydrate 193g 88,2g
- davon Zucker 4g 183g
Eiweil} 59g 269g
Salz 092g 4,19g

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: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie 15) Weizen

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

Ursprungslédnder: NL: Niederlande ES: Spanien MA: Marokko
BE: Belgien PL: Polen

Gemiise schneiden

Heize den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vor.

Paprika halbieren, entkernen und in 1 cm Streifen
schneiden.

Knoblauch grob hacken.

Ringbrot backen

Ringbrot im Abstand von 2 cm rundherum
einschneiden. Achtung: Das Brot nicht ganz
durchschneiden, sonst fallt es auseinander!

Vorbereitetes Krauterol in den Einschnitten des
Ringbrotes verteilen.

Brot danach auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und im Ofen 7 - 10 Min. knusprig aufbacken.

Paprika kochen

In einem groRen Topf 1 EL 81* auf mittlerer Stufe
erhitzen. Paprikastreifen und Knoblauch darin 5 Min.
schmoren.

Sonnenblumenkerne, Gemiisebriihe und 50 ml
Wasser™ zugeben und weitere 5 Min. kochen lassen, bis
die Fliissigkeit verkocht und die Paprika weich ist.

Dip zubereiten

Wenn die Paprika weich gekocht ist, diese in ein hohes
Riihrgefalt umfiillen.

Hirtenkase und Basilikumpaste zugeben und alles
mithilfe eines Plrierstabs cremig plirieren.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken und in eine kleine
Schiissel umfiillen. Bis zum Anrichten beiseitestellen.

Fir das Krauterol

Petersilien- und Oreganoblatter zusammen fein
hacken.

In einer kleinen Schiissel gehackte Krauter mit 4 EL O1*,
Salz* und Pfeffer* vermengen.

Anrichten

Fertig gebackenes Brot auf einer Platte oder einem
grofRen Teller anrichten, Dip in die Mitte des Brots
stellen und genieRen.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




