T HELLO  Greek Style Kofta mit Bio-Rinderhack in Naan
FRESH dazu Kartoffelspalten, Zaziki & Hirtenkase

35 — 45 Minuten - 1248 kcal - Tag 2 kochen

Naan-Brot

/

kleine Salatgurke

Gewdirzmischung Ofenkartoffel
»Hello Souflaki“

%

Knoblauchzehe

Petersilie Salatherz (Romana)

Sahnejoghurt, Bio Hirtenkase

Zitrone, gewachst

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Ol*, Salz*, Pfeffer*. Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse,
1 Gemiisereibe, 2 groRe Schiissel, 1 groRe Pfanne und
1 kleine Schiissel

o2p 3p ap Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Romanasalat in feine Streifen schneiden. In eine grolRe Schiissel die Hélfte vom Knoblauch
Bi ° . .
Rinderhackfleischzubereitung 3008 4008 600g (200°C Umluft) vor. Zitrone heil waschen und 1 TL[1,5 TL| 2 TL] der Schale ~ Pressen.
Naan-Brot 7) 13) 2 3** 4 Kartoffeln halbieren und in 5 cm lange Stifte schneiden.  fein abreiben. Zitrone in 6 Spalten schneiden. Hackfleisch, ,Hello Souflaki", Halfte vom
Tomate NL | ES | MA| BE 2 3 4 L . . . . i i * *
kg::;_ :alatlgurlle ! 1 ) 5 Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech Tomate in 1 cm Wiirfel schneiden. Zitronenabrieb, Salz™ und Pfeffer” dazugeben und
Gevx?‘.]rzmischung,,Hello ag 6g 8g geben, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol*, Salz* und Pfeffer* Gurke lzngs halbieren und grob wiirfeln. vermengen.
SOU laki“ . . . . .

vermengen und im Ofen 25 - 30 Min. goldbraun backen. - . . Aus der Masse 12 [18 | 24] langliche Ballchen formen.

Ofenkartoffel DE | FR | BE 3 4 6 & & Petersilien und Minzblatter zusammen grob hacken. [18]24]lang
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Minze/Petersilie 10g 10g 10g
Salatherz (Romana) 1 2 2
Sahnejoghurt, Bio 7) 150¢g 225g 300g
Hirtenkase 7) 100g 150g 200g
Zitrone, gewachst ES | ZA| AR 1 1 5
|TR|CL[EG

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

Portion
1009 (ca.970g)

Brennwert 537 kJ/128 kcal 5223 kJ/1248 kcal
Fett 59g 57,7g

- davon ges. Fettsduren 24¢g 234¢g
Kohlenhydrate 122¢g 1186 g

- davon Zucker 15g 143g
Eiweil} 61lg 59,5¢g

Salz 0,36¢g 3,48¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund

naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen . . o : f " o f *
abweichen kinnen. Mafigeblich sind allein die Nahrwertinformationen In einer zwe.!ten grof}en Schissel Salat, Elnt? grolde Pfanne ohne Fettzugabe erh.ltzc.en.. Koftas. Naan I.Sro.te mit ein V\{enlg Wasser* besprenkeln und
auf den Produktverpackungen. Tomatenwiirfel, Krduter und Saft von 2 [3 | 4] darin 6 - 8 Min. rundherum anbraten, bis sie innen nicht 1 -2 Min. im Ofen erhitzen.

All : 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 13) Glutenhaltiges Getreid i i * * i . - . .
(B_tetrgsne ht) IC‘: (e|r|15: ie tl_c a OZTI) ) Glu enda Igels he reide Zitronenspalten vermengen. Mit Salz* und Pfeffer mehr rosa sind. Naan-Brote auf einer Hilfte mit einem Viertel des
Itte beachte weiltere Informationen zu ergenen und moglichen . . . . . . . o o
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpacgkung!) ¢ abschmecken. Wahrenddessen Hirtenkise iiber die Pommes broseln Salats und Koftas belegen und mit etwas Zaziki

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien In eine kleine Schiissel restlichen Knoblauch pressen. und 5 Min. im Ofen gratinieren lassen. toppen.

MA: Marokko BE: Belgien FR: Frankreich ZA: Sidafrika AR: Argentinien Sahnejoghurt, restlichen Zitronenabrieb und Brote zusammenklappen und mit Pommes und

TR: Tiirkei CL: Chile EG: Agypten .. N R . X
Gurkenwiirfel dazugeben und vermengen. Mit Salz* restlichem Zaziki auf Teller verteilen.

und Pfeffer* abschmecken.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




