7" HELLO
FRESH

Rauchige Chorizo-Kartoffelpfanne mit Paprika

und karamellisierten Zwiebeln, dazu Joghurt-Dip

Viel Gemuse One-Pot-Gericht 30 — 40 Minuten - 746 kcal - Tag 2 kochen
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Chorizo

v

griine Paprika

o

Tomate (Roma)

Gewiirzmischung
»Hello Smoky Paprika“

Petersilie, glatt

Q

Sahnejoghurt, Bio

vorgegarte Kartoffelwiirfel

—

Paprika multicolor

Zwiebel

C

Knoblauchzehe

O

Mayonnaise

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Ol*, Salz*, Zucker*, Balsamicoessig*, Pfeffer*

Kochutensilien

1Knoblauchpresse, 1 groRe Pfanne und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Chorizo 7) 11) 120g 200g 240g
vorgegarte Kartoffelwiirfel 400g 600g 800¢g
griine Paprika NL | ES | MA 1 1 2
Paprika multicolor NL | ES | 1 2 2
MA|BE | PL
Tomate (Roma) 2 3 4
Zwiebel DE|NL | EG 1 1 2

Gewiirzmischung ,Hello

Smoky Paprika“ 9) 3g 458 6g

Knoblauchzehe ES 2 3 4

Petersilie, glatt 10g 10g 10g
Mayonnaise 8) 9) 25g 50g 50g
Sahnejoghurt, Bio 7) 75g 100g 150g

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

1009 <c2c.’$8ng)

Brennwert 467 kJ/112 kcal 3119 kJ/746 kcal
Fett 73g 49¢g

- davon ges. Fettsauren 2,2¢g 148¢g
Kohlenhydrate 83g 552¢

- davon Zucker 29g 19,7¢g
Eiweil 3g 198¢g

Salz 0,56¢ 335g

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) 8) Eier 9) Senf 11) Soja
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko BE: Belgien PL: Polen EG: Agypten

Paprika halbieren, entkernen und in 2 cm Stiicke
schneiden.

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.
Knoblauchzehen abziehen.

Petersilienblatter fein hacken.
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In einer kleinen Schiissel Sahnejoghurt mit
Mayonnaise und der Halfte der gehackten Petersilie
verriihren.

Restlichen Knoblauch dazupressen und unterriihren.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Zwiebelstreifen darin 3 - 4 Min. braten, bis sie
anfangen zu bréunen.

1EL[1,5EL |2 EL] Balsamicoessig* und 1 TL

[1,5TL |2 TL] Zucker* zufiigen und ca. 1 Min. kochen
lassen, bis die Zwiebeln weich und goldbraun sind.
Zwiebelstreifen herausnehmen.

Tomaten in 2 cm groRe Wiirfel schneiden.
Tomatenwiirfel und restliche Petersilie in die Pfanne
geben und 1 -2 Min. mitbraten, bis die Tomaten etwas
aufplatzen. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Chorizo in 1 cm Stiicke schneiden.
In derselben Pfanne erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61
erhitzen.

Kartoffelwiirfel und Paprika hineingeben und
3-4Min. anbraten.

Halfte des Knoblauchs hineinpressen.

Chorizowiirfel, ,,Hello Smoky Paprika“ dazugeben
und 4 - 5 Min. braten, bis die Paprika weich ist.

Chorizo-Paprika-Pfanne auf tiefe Teller verteilen. Mit
karamellisierten Zwiebeln und
Petersilien-Joghurt-Dip toppen.

Wenn Du magst, brate pro Person ein Spiegelei und
lege es auf die Chorizo-Pfanne.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




