7" HELLO
FRESH

Kasige Hasselback-Kartoffeln mit Kresse-Dip

Perfekt als Beilage zu Deinem Festessen

Vegetarisch 35 — 45 Minuten - 663 kcal - Tag 5 kochen
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Los geht's

Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse und
1 kleine Schiissel

Zutaten 2 Personen

Ofenkartoffel DE | FR | BE
Krauterbutter 7)

wiirziger Gouda, gerieben 7)
Knoblauchzehe ES

Créme fraiche, Bio 7)

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

100g
Brennwert 589 kJ/141 kcal
Fett 83¢g
- davon ges. Fettsauren 53g
Kohlenhydrate 124¢g
- davon Zucker lg
Eiweil} 42¢g
Salz 0,25g

Portion
(ca.470g)

2776 kJ/663 kcal
389¢g
249¢g
583¢g
49¢g
198¢
1,17g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland

Kartoffeln vorbereiten

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

Gewaschene Kartoffeln langs halbieren und mit der
Schnittseite nach unten auf ein Brett legen.

HolzspieRe oder Essstabchen rechts und links von der
Kartoffel legen und die Kartoffel so diinn wie moglich
einschneiden, ohne durchzuschneiden.

Kartoffeln gratinieren

In den letzten 5 Min. der Backzeit Grillstufe anstellen,
geriebenen Kase (iber den Kartoffeln verteilen und
goldbraun backen.

Fir die Knoblauchbutter

Kartoffeln mit den Schnittflédchen nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Knoblauch in eine kleine Schiissel pressen und mit der
Krauterbutter verriihren.

5 4
Fur den Dip

In der kleinen Schissel aus Schritt 2 Créme fraiche
mit der Halfte der Kresse verriihren und mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Kartoffeln backen
Knoblauch-Krauterbutter vorsichtig auf den
Kartoffeln verteilen. (Die Schiissel fiir Schritt 5 beiseite
stellen.)

Kartoffeln mit Salz* und Pfeffer* wiirzen und

25 - 30 Min. goldbraun backen.

Anrichten

Hasselback Kartoffeln auf Teller geben, mit restlicher
Kresse toppen und mit dem Dip genief3en.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




