" HELLO Regenbogen-Ofenkartoffel mit vielen bunten Toppings

FRESH Individuell zusammenstellen — gemeinsam genief3en

Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 821 kcal - Tag 3 kochen

\

Ofenkartoffel kleine Salatgurke
Champignons Karotte
rote Zwiebel Dill

Petersilie Schmand

junger Gouda, gerieben Ajvar

&

Gewiirzmischung
»Hello Paprika“

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack



Wasche das Gemiise vor dem Kochen ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

WeiRweinessig*, Zucker*, Salz*, Olivendl*, Pfeffer*, O1*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Gemusereibe, 1 groe Pfanne
und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Ofenkartoffel DE | FR | BE 4 6 8
kleine Salatgurke 1 1 2
Champignons 200g 300g 400g
Karotte DE | NL | ES | IL 1 2 3
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Dill/Petersilie 10g 10g 20g
Schmand 7) 200g  300g  400g
junger Gouda, gerieben 7) 75g 100g 150g
Ajvar 14) 50g 50g 100g
Gewiirzmischung ,Hello 4g 6g 8g

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

g 02 8009
Brennwert 432kJ/103 kcal 3436 kJ/821 kcal
Fett 59g 47,1g
- davon ges. Fettsauren 32g 2568
Kohlenhydrate 92g 728¢g
- davon Zucker 19g 152¢g
Eiweil} 31g 245g
Salz 0,24g 19g

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)

14) Schwefeldioxide und Sulfite

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
IL: Israel EG: Agypten FR: Frankreich BE: Belgien

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

Kartoffeln langs halbieren und auf den Schnittseiten
mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Kartoffeln mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* einreiben, mit
Salz* und Pfeffer* wiirzen und mit der Schnittseite
nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben. Fiir 30 - 35 Min. backen, bis sie weich sind.

Karotte nach Belieben schalen und grob in eine
kleine Schiissel raspeln. Mit 1 TL[1,5 TL | 2 TL]
WeiBweinessig*, 1 TL [1,5 TL| 2 TL] 61*, Zucker* und
Salz* abschmecken.

In einer kleinen Schiissel Schmand mit Ajvar und dem
restlichen ,Hello Paprika“ verriihren. Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Die Zwiebeln in diinne Streifen schneiden.

In einer kleinen Schiissel die Zwiebeln mit 0,5 TL

[0,75 TL |1 TL] Salz* und 0,5 TL [0,75 TL | 1 TL] Zucker*,
sowie 1 EL[1,5 EL | 2 EL] WeiBweinessig* vermengen
und marinieren lassen.

Die Gurke langs vierteln, in 1 cm Stlicke schneiden und
in eine kleine Schiissel geben.

Die Krauter getrennt voneinander fein hacken und
separat in kleine Schiisseln geben.

Pilze in Scheiben schneiden.

In einer groken Pfanne 1 EL [1,5EL | 2 EL] OL* erhitzen.
Pilze dazugeben und 4 - 5 Min. scharf anbraten.

Anschlieffend mit der Halfte ,,Hello Paprika“, Salz* und
evtl. Pfeffer* nach Geschmack wiirzen.

Pilze, Gurke, Karottensalat, Ajvar-Schmand, Krauter,
Zwiebeln und Kase als Toppings fiir die Kartoffeln
anrichten.

Die Kartoffeln ein wenig aufbrechen und das Innere mit
der Gabel auflockern. Nach Geschmack mit Kase und
Toppings befiillen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




