HELLO Pinsa-Blume mit cremiger Biiffelmozzarella & Chili-Honig
FRESH auf frischer Rucolawiese 44

Vegetarisch 25 — 35 Minuten - 955 kcal - Tag 3 kochen

Q

Biiffelmozzarella frischer Sauerteig

O

rote Zwiebel

Balsamicocreme

milder Chili-Mix Gewiirzmischung
,»Hello Buon Appetito*

Deine Extraportion (gytlalilyle e =03
Nutze unseren exklusiven 5 € {i¥l3 Gutschein*:
QR Code scannen & Deine Lieblingsblumen nach

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Hause liefern lassen.
*ab 24,99 € Mindestbestellwert




Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Salz*, Pfeffer*, Olivenél*, Mehl*, Honig*, Butter*, Ol*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Pfanne,
1 kleine Schiissel und 1 kleiner Topf

2P 3P 4P
Biiffelmozzarella7) 125g 250¢g 250¢g
frischer Sauerteig15) 16) 19) 450 g 750¢g 900 g
Rucola 100g 150g 200g
rote Zwiebel DE | NL | EG 2 3 4
Tomatenmark 35g 52,5g** 70g
Balsamicocreme 14) 15) 12g 24g 2g
milder Chili-Mix 2g 2g 4g
Gewiirzmischung ,Hello 2 4g 4g

Buon Appetito“
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g (C'Z’Z'?S"g
Brennwert 858 kJ/205 kcal 3994 kJ/955 kcal
Fett 78¢g 363¢g
- davon ges. Fettsauren 32¢g 148¢g
Kohlenhydrate 27,6¢ 1285g
- davon Zucker 4g 18,7¢g
Eiweil} 59g 275g
Salz 0,66g 3,07g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 16) Gerste 19) Dinkel

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.

In einer groRen Pfanne lber mittlerer Hitze 1 EL
[1,5EL |2 EL] Butter* und 1 TL [1,5 TL| 2 TL] OI*
erhitzen. Zwiebelstreifen zugeben und darin

10 - 12 Min. anschwitzen, bis sie dunkelbraun sind.

Sollte die Zwiebel anfangen an der Pfanne zu
kleben, kannst Du etwas Wasser™ hinzufiigen.

milder Chili-Mix

Sauerteig vorsichtig aus der Verpackung l6sen und auf
eine mit Mehl* bestaubte Oberflache geben.

Sauerteig in 6 [9 | 12] Stlicke teilen und jedes Stiick
mit Mehl* bestduben. Stiicke auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und vorsichtig mit den
Fingerspitzen zu einem Oval formen.

Achte darauf, den Teig nicht zu sehr zu kneten, da er

sonst Luft verliert und fest wird. Benutze fiir
3 und 4 Personen 2 Backbleche.

In einem kleinen Topf2 EL [3 EL | 4 EL] Honig* und
Chili-Mix vermengen. Bei niedriger Hitze bis zum Ende
des Rezepts erwdrmen lassen.

Der Honig soll nicht kochen.

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad variieren.
Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdrfe heran.

P
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In einer kleinen Schiissel Tomatenmark,

»Hello Buon Appetito*, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*,
1EL[1,5EL |2 EL] Wasser*, Salz* und Pfeffer*
vermengen.

Dip gleichmaRig auf der Pinsa verteilen.

Pinsa im Ofen 14 - 16 Min. goldbraun backen.

Biiffelmozzarella halbieren.

Rucola auf tiefe Teller verteilen. Dabei einige Blatter
zurlickhalten. Mit Balsamicocreme und Olivenol*
betraufeln, dann mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Pinsa darauf geben. Mit karamellisierten
Zwiebelstreifen belegen und Mozzarella in die Mitte
legen. Zum Schluss Mozzarella mit dem Rucola wie
eine Blume schmicken und mit dem Honig betraufeln.



