' HELLO  Biiffelmozzarella in sliBer Chili-Marinade
gy, FRESH auf warmem Antipasti-Kartoffel-Salat, dazu Rucola

unter 650 Kalorien Vegetarisch Thermomix hilft - 625 kcal - Tag 3 kochen
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Salz*, Balsamicoessig*, Olivensl*, Ol*, Honig*,
Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier und
2 grofe Schiissel

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Kartoffelwiirfel auf ein mit Backpapier belegtes Thymianblattchen abstreifen.
2P 3P ap (200 °C Umluft) vor. Backblech geben, mit ,Hello Patatas, 1 EL Chilischote (Achtung: scharf!) lings halbieren,
Blfjﬁelimozfzfaie“a L 10g  20g  20g Ofenkartoffel in ca. 2 cm Wiirfel schneiden. [1,5EL|2EL] OI*, Salz* und Pfeffer* vermengen und entkernen und Chiliin ca. 2 cm Stiicke schneiden.
Ofenkartoffel DE | FR | BE 3 4 6 . . e im vorgeheizten Ofen 8 Min. backen. - R . .
Zucchini DE | NL | ES | MA 1 1 2 Paprika halbieren, entkernen und Paprikain ca.3cm Chili und Thymianblattchen in den Mixtopf geben,
hini DE| NL | ES | ) . . . 8
|F’énspnka multicolor NL | BE 1 2 5 Stiicke schneiden. In.der Zwischenzeit Knoblauch abZ|eherT, inden 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
Rucola s0g 75 100g Zucchini langs halbieren und ca. 1 cm Halbmonde Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. unten schieben. Senf, 1 EL [L EL | 2 EL] Honig", 20 g
Basilikum/Thymian 10g 10g 10g ; Nach 8 Min. restliches Gemiise aus Schritt 1 und [30 g |40 g] Olivenol*, 20 g [30 g | 40 g] Wasser™,
schneiden. gl4vg gl3vg|40g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2 Zwiebel abzichen. halbieren und in fingerdicke Spalten Knoblauch zu den Kartoffeln geben, alles vorsichtig Salz* und Pfeffer* zugeben und 15 Sek./Stufe 3,5
Knoblauchzehe ES 1 1 2 . ’ & P mischen und weitere 10 - 15 Min. backen, bis die vermischen. Marinade in eine groRe Schiissel umfiillen.
mittelscharfer Senf ) 1oml - 15me* - 20ml schneiden. Kartoffelwiirfel weich und leicht gebréunt sind
Balsamicocreme 14) 12g 12g 24¢g )
Gewtirzmischung ,Hello Wahrenddessen fortfahren.
Patatas*“ 48 6g 8g
milder Chili-Mix 2g 2g 2g

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

1009 ca 6305
Brennwert 418kJ/100keal 2614 kJ/625 keal 4
Fett 52¢g 325g
- davon ges. Fettsauren 2,1g 129¢g
Kohlenhydrate 96¢g 60,1g
- davon Zucker 52¢g 325g
Eiweil} 33g 205g
Salz 024¢g 152¢g
ﬁ;?;ﬁiﬁ;‘:?j;;ﬁfng;’:’uﬁz”fu”rff,?;?g:ﬂ,‘f;Sﬁigfjﬁf;‘:giﬁ‘g'”"d Blatter vom Basilikum abzupfen. Mozzarella abgieRen und waagerecht halbieren. Gemiise auf Teller verteilen und Mozzarella mittig
ZE}f;ﬁhsgﬁzﬁ?feﬂpgiffjggﬁh sind allein die Nahrwertinformationen Die Halfte der Basilikumblatter, 1 EL [1,5EL|2EL]von  Restliche Basilikumblatter in feine Streifen schneiden. dara}‘ff legen. Mit Balsamicocreme und restl|<;hem
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 9) Senf der Marinade, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Balsamicoessig*, 10 g Fertig gebackenes Gemiise in die groRe Schiissel zur Basilikum toppen. Rucolasalat daneben anrichten.
14) Schwefeldioxide und Sulfite [15 g | 20 g] Olivendl*, 15 g [20 g | 25 g] Wasser™, Salz* Marinade geben, darin schwenken und mit Salz* und
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen und Pfeffer* in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8 Pfeffer* abschm;cken.

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien mixen. Dressmg Ineine gro[&e Schiissel umfu“e_n’
MA: Marokko FR: Frankreich BE: Belgien EG: Agypten Rucola dazugeben, aber erst kurz vor dem Servieren
unterheben.
- Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Chilischote ‘ . 3 ‘ i B N Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann. Gegen Capsaicin, den Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!

scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettldsliche Lebensmittel wie Milch und Kése. http://www.hellofresh.de/freunde




