HELLO Rhabarber-Apfel-Galette getoppt
FRESH mit Rostmandeln p g pp 401

Vegetarisch 35 — 45 Minuten - 964 kcal - Tag 5 kochen

\

Frischer Butter-Blatterteig Apfel

i E
Zitrone, gewachst Schmand
Gewiirzmischung Agavendicksaft
»Desserttraum®
O ¢
Puderzucker Rhabarber

Mandeln blanchiert,
gehobelt

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohnekiinstliche Aromen

Natiirlicher /- ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Obst ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Zucker*, Butter*

Kochutensilien

1 Backblech, 1 Backpapier, 1 grofRe Schussel,
1 kleine Schiissel und 1 kleine Pfanne

Frischer Butter-Blatterteig
7)15)

Apfel BE

Zitrone, gewachst ES | ZA | AR
| TR|CL[EG

Schmand 7)
Gewiirzmischung
»Desserttraum*
Agavendicksaft
Puderzucker

Rhabarber

Mandeln blanchiert, gehobelt
22)

100g
2g
20 ml
25g
300g
10g

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

100g ca 5209

Brennwert 778 kJ/186 kcal 4033 kJ/964 kcal
Fett 9,7¢g 50,4g

- davon ges. Fettsauren 6g 31,1g
Kohlenhydrate 205g 106,2g

- davon Zucker 9,7g 50,1g
Eiweil 28g 144¢

Salz 1,68¢g 8,7g

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) 15) Weizen 22) Mandeln

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

Ursprungslédnder: ES: Spanien ZA: Stidafrika AR: Argentinien
TR: Tiirkei CL: Chile EG: Agypten BE: Belgien

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Lass den Blatterteig bis Schritt 3 im Kiihlschrank.
Zitrone halbieren.

Apfel schalen, halbieren, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden.

Rhabarber waschen und vorhandene Blatter
abschneiden.

Rhabarber in 2 cm Stiicke schneiden und mit den
Apfelscheiben in eine grofRe Schissel geben.

Obst mit Agavendicksaft, 1 EL Puderzucker und 1 EL
Zitronensaft vermengen.

Galette im vorgeheizten Ofen fiir 20 - 22 Min. backen,
bis der Teig goldbraun ist.

4
b

In einer kleinen Pfanne 1 EL Butter* schmelzen.
Mandelblattchen und 1 EL Zucker* dazugeben und
unter standigem Riihren karamellisieren lassen, bis die
Mandelblattchen goldbraun sind.

Mandelblattchen auf einem Backpapier abkiihlen
lassen.

Wahrenddessen in einer kleinen Schiissel Schmand mit
2 EL Puderzucker und der ,,Desserttraum*“-Mischung
verriihren.

Blatterteig aus dem Kihlschrank nehmen und mit dem
Backpapier auf einem Backblech ausbreiten.

Rhabarber und Apfel darauf verteilen und dabei

ca. 2 cm am Rand frei lassen. AuReren Rand nach innen
etwas (iber die Fiillung klappen, sodass ein 2 cm breiter
Rand entsteht.

Galette aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen
lassen.

Galette mit gerosteten Mandelblattchen und nach
Belieben mit restlichem Puderzucker bestreuen.
Zusammen mit dem siiBen Schmand geniefRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




