T HELLO  Brunch deluxe: Kartoffelpuffer mit Raucherlachs

gy, FRESH Avocado, Kresse und wiurziger Krautercreme

30 — 40 Minuten - 1001 kcal - Tag 2 kochen

B

Premium Réaucherlachs Ofenkartoffel
in Scheiben

U

°

Avocado Schwarzkiimmel

griine Kresse Créme fraiche, Bio

O

koérniger Senf Schnittlauch
rote Zwiebel Maisstarke
Gewiirzmischung Zwiebel
,Hello Muskat“

< 'ﬁ,

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Mehl*, Salz*, Ol*, Zucker*, Wasser*, WeiRweinessig*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Gemiisereibe, 1 grofle Schiissel, 1 grofte Pfanne,
1 Gemiiseschaler, 1 kleine Schiissel und 1 kleiner Topf

2P 3P 4p
Premium Réucherlachs in
Scheiben 4) 2008 300g** 4008
Ofenkartoffel DE | FR | BE 4 6 8
Avocado MX | MA | PE | KE 1 1 2
|ES
Schwarzkiimmel 2g 4g 6g
griine Kresse 20g 20g 40g
Créme fraiche, Bio 7) 100g 150 g** 200g
kérniger Senf9) 17g  255g*  40g
Schnittlauch 10g 10g 10g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 1
Maisstédrke 6g 8g 12g
Gewiirzmischung ,Hello
Muskat“ 10) 58 58 1og
Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2

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

Portion

1009 (ca.700g)
Brennwert 598 kJ/143 kcal 4190 kJ/1001 kcal
Fett 85¢g 59,8g
- davon ges. Fettsduren 2,1g 147g
Kohlenhydrate 109g 76,48
- davon Zucker l4g 96g
Eiweil} 52g 364g
Salz 0,7g 492g

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: 4) Fisch 7) Milch (einschlieflich Laktose) 9) Senf 10) Sellerie

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslédnder: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien
MX: Mexiko MA: Marokko PE: Peru KE: Kenia ES: Spanien

NL: Niederlande EG: Agypten

Kartoffeln schalen und mit einer Gemiisereibe grob
reiben.

WeilRe Zwiebel abziehen und ebenfalls grob reiben.

Eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser fiillen, die
Kartoffel und Zwiebelraspeln hineingeben und etwa
10 Min. einweichen lassen.

In einer groRen Pfanne 5EL [7,5 EL | 10 EL] O1*
stark erhitzen. Kartoffelteig mit einem Essloffel
portionsweise hineingeben, Temperatur etwas
verringern und Kartoffelpuffer von beiden Seiten
ca. 3 Min. goldbraun backen.

Es sollten jeweils 3 Kartoffelpuffer in eine Pfanne
passen und je nach Bedarf kannst Du noch etwas Ol*
nachgieflen.

Benutze fiir 3 P oder 4 P am besten 2 Pfannen.

Fertige Kartoffelpuffer auf Kiichenpapier abfetten
lassen.

Rote Zwiebel halbieren und in sehr feine Streifen
schneiden.

Zwiebelstreifen in einem kleinen Topf zusammen
mit 1 EL[1,5 EL | 2 EL] Zucker*, 50 m|[75 ml| 100 ml]
WeiBweinessig*, 50 m| [ 75 ml | 100 ml] Wasser* und
1 Prise Salz* einmal aufkochen lassen. Vom Herd
nehmen und beiseitestellen.

Schnittlauch in feine Ringe schneiden.

Avocado halbieren, entkernen und in feine Streifen
schneiden.

In einer kleinen Schiissel Créme fraiche, Schnittlauch,

Senf, Halfte Kresse, Viertel Schwarzkiimmel, Salz* und

Pfeffer” vermengen.

Wasser aus der Schiissel mit den Kartoffel und
Zwiebelraspeln abgieRfen und die Raspeln in ein
sauberes Kiichenhandtuch geben, gut auswringen und
wieder zuriick in die grofle Schiissel geben. Maisstérke,
»Hello Muskat“ und 2,5 EL [3,75 EL | 5 EL] Mehl*
hinzugeben und mit Pfeffer* sowie 0,5 TL

[0,5TL| 0,75 TL] Salz* abschmecken.

Etwas Kresse und Schwarzkiimmel auf Teller verteilen.

Einen Kartoffelpuffer mit einem Klecks Krautercreme
bestreichen, mit eingelegten Zwiebeln, gefolgt von
Avocadostreifen und Raucherlachsscheiben toppen.

Mit den restlichen Kartoffelpuffern wiederholen und
hochstapeln.
Mit restlicher Kresse und Schwarzkiimmel garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




