7 HELLO
FRESH

Fruchtiger Brot-Salat mit Ofen-Camembert

dazu Apfel und gerostete Zwiebeln

extra schnell Vegetarisch 15— 25 Minuten - 919 kcal - Tag 3 kochen

36
B

Camembert Mini-Fladenbrot

Salatherz (Romana)

&

rote Zwiebel Wiirziges Zwiebel-Chutney

Wildpreiselbeerenmarmelade gerebelter Thymian

Balsamicocreme Krauterbutter

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Heize den Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze (220 °C Umluft) vor.

Wasche das Gemiise ab.
Fladenbrot in 2 cm Wiirfel schneiden.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

, o Kriuterbutter, Thymian und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81" in einer groRen Schiissel vermengen.
Salz*, Pfeffer*, Ol*, Butter*, Olivendl*, Wasser*

Brotwiirfel dazugeben und vermengen.

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Schiissel und
1 groRe Pfanne

Brotwiirfel und Camembert auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und 10 - 12 Min.
im Ofen backen, bis die Brotwiirfel knusprig sind.

2P 3P 4P
Camembert 7) 250¢g 375¢g 500¢g
Mini-Fladenbrot 3) 15) 150g 225g** 300g
Salatherz (Romana) 120g 240g 240g
Apfel DE | NL|IT 1 2 2
rote Zwiebel DE | NL | EG 2 3 4
Wiirziges Zwiebel-Chutney 40g 60 g** 80g
Wildpreiselbeerenmarmelade  25g 37,5g** 50g
gerebelter Thymian 0,5g** 0,75g** lg
Balsamicocreme 14) g 2%g 2%g Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.
Kréuterbutter 7) 20g 40g 40g In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter* und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] OU* erhitzen.

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

o - el Zwiebelstreifen zugeben und darin 5 - 6 Min. anschwitzen. Mit Zwiebelchutney und
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

2 EL[3 EL |4 EL] Wasser* abléschen. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Am Anfang gelegentlich etwas Wasser™ hinzufiigen, damit die Zwiebeln nicht an der Pfanne

kleben.
1og o

Brennwert 787 kJ/188 kcal 3844 kJ/919 kcal

Fett 11,1g 544¢

- davon ges. Fettsauren 55¢g 268¢g

Kohlenhydrate 15g 735g

—davon Zucker 63g 31g

Eiweil} g 342¢g

Salz 0,74¢g 3,64g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 3) Sesamsamen 7) Milch (einschlieRlich Laktose) Salat in 2 cm Streifen schneiden.

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen Apfel V|erteln, entkernen und in 1 cm Wirfel schneiden.

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) In der grolken Schiissel aus Schritt 1 Wildpreiselbeermarmelade, Balsamicocreme,
L’;s':_\'““fs‘ﬁ""e” DE: Deutschland NL: Niederlande IT: Italien 1EL[1,5EL|2EL] Olivendl*, 2 EL [3 EL | 4 EL] Wasser*, Salz* und Pfeffer* zu einem Dressing
: Agypten .
verriihren.

Gemiiise, Brotwiirfel und die Halfte der Zwiebeln dazugeben und vermengen.

Salat auf tiefe Teller geben, Camembert darauf anrichten und mit restlichen Zwiebeln
garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




