Ofenkase mit Apfel-Pekannuss-Topping

im gekrauterten Ringbrot

Vegetarisch 25 — 35 Minuten - 951 kcal - Tag 5 kochen

Ringbrot

Rosmarinzweig

Apfel

Bliitenhonig

O

Knoblauchzehe

2

Kaminkase

L)

Pekanusskerne

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's

Wasche Obst und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Ol*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse und
1 kleine Schussel

Zutaten 2 Personen

2P
Ringbrot 15) 300g
Knoblauchzehe ES 1
Rosmarinzweig 10g
Kaminkase 7) 180g
Apfel BE 1
Pekanusskerne 2) 26) 10g
Bliitenhonig 20g

**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.)

Portion

. (ca.370g)
Brennwert 1084 kJ/259 kcal 3978 kJ/951 kcal
Fett 138g 50,7g
- davon ges. Fettsduren 6g 222g
Kohlenhydrate 258¢g 948¢g
- davon Zucker 69g 254g
Eiweil} 75¢ 215g
Salz 0,88¢g 324g

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: 2) Schalenfriichte 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 15) Weizen
26) Pecanniisse

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

Ursprungslander: ES: Spanien BE: Belgien

Apfel schneiden

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

Apfel vierteln, entkernen und Apfelviertel langs in
diinne Scheiben schneiden.

Apfelscheiben auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen (etwas Platz fiir den Kase lassen)
und mit der Halfte des Honigs betraufeln.

Pekanniisse in der Packung grob zerstof3en.

Ringbrot marinieren

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

Vorbereitetes Krauterdl in die Einschnitte des
Ringbrotes verteilen.
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Fir das Krauterol

Rosmarinnadeln fein hacken und in eine kleine
Schiissel geben.

Kase backen
Folie vom Kése entfernen und den Kése in der
Holzschachtel mit auf das Backblech geben.

Knoblauch abziehen und zum Rosmarin pressen. Mit
3 EL OU*, 1 Prise Salz* und Pfeffer* vermengen.

Kase und Apfel zusammen 12 Min. auf der mittlere
Schiene im Ofen backen.

Anrichten

Fertiges Ringbrot auf eine Platte oder einen grof3en
Teller umsetzen und geniefRen.

Guten Appetit!

Brot backen

Kase aus dem Ofen nehmen, Oberflache kreuzférmig
einschneiden, Ecken zum Rand hin aufklappen.

Kase in die Mitte des vorbereiteten Ringbrotes
stellen und mit den gebackenen Apfelscheiben und
Pekanniissen belegen.

Restlichen Honig Uber die Apfelscheiben geben und
alles zusammen weitere 7 - 10 Min. fertig backen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




