{0 GEBACKENER HIRTENKASE AN TOMATENGEMUSE,

mit Kalamata-Oliven, Knoblauch-Fladenbrot und Salat

Aufgrund der aktuellen Situation kann
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mogliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes)
mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W17

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
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HELLO HIRTENKASE

Hirtenkdse wird in der Regel aus Kuhmilch
gewonnen, reift aber ebenso in einer
Salzlake. Sein groRer Vorteil: Er zerbréselt
beim Garen nicht.
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HIRTENKASE MARINIEREN

Hirtenkase in eine Auflaufform legen.
Knoblauch abziehen, halbieren und die
Halfte des Knoblauchs in den Mixtopf geben.
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben. 30 g [40 g | 50 g]
Olivendl’',Gewiirzmischung und Pfeffer
zugeben und 5 Sek./Stufe 3 vermengen.
Knoblauch-Gewiirz-Ol iiber den Hirtenkise
geben und damit marinieren. Kalamata-
Oliven entsteinen und halbieren. Y T/PP:
Zum Entkernen der Oliven fest mit einer Tasse
aufje eine Olive drticken.

DAMPFEN & BACKEN

Varoma aufsetzen und 10 Min./Varoma/
Stufe 1 garen.
Wahrenddessen griinen Teil der
Friihlingszwiebel in diinne Ringe schneiden
und das Brot zubereiten.
Mini-Fladenbrot in 2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. 1EL [172 EL | 2 EL]
Olivenol” darlbertraufeln und mit etwas Salz
bestreuen. Brotscheiben mit in den Backofen
geben und knusprig aufbacken. Brot nach
ca. 5 Min. aus dem Backofen nehmen und mit
restlichem Knoblauch einreiben.

auf
Neben dem Thermomix® benétigst Du 1 [2] s

Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.

ab.
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FUR DIE PAPRIKA

350 g Wasser" in den Mixtopf geben.
Rote Zwiebel abziehen, halbieren und in
Spalten schneiden.

TOMATEN-ZWIEBEL-MIX

Weilken Teil der Friihlingszwiebel in ca.
2 cm lange Stiicke schneiden, in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
Tomaten halbieren, Strunk entfernen,
Tomatenhailften zugeben, salzen* und
pfeffern” und 5 Sek./Stufe 4

Spitzpaprika halbieren, Strunk und
Kerngehduse entfernen und Paprikahalften in
1 cm breite Streifen schneiden.

zerkleinern.

Tomaten um den Hirtenkase herum

in die Auflaufform geben und Oliven
dazwischenstecken. Auflauf fiir 20 - 25 Min. im
Ofen backen, bis der Kase leicht gebraunt ist.
Wahrenddessen mit der Zubereitung
fortfahren.

SALAT FERTIGSTELLEN

Varoma abnehmen, Paprika und
Zwiebel in eine grofle Schiissel geben,
Balsamicocreme und 1 EL [172 EL |2 EL]
Olivendl' zugeben und mischen. Erst direkt
vor dem Servieren den Rucola unter das
Gemiise heben und nach Geschmack mit
Salz" und Pfeffer” wiirzen.

Paprikastreifen und Zwiebelspalten auf
dem Varoma-Einlegeboden verteilen und
salzen’ und pfeffern‘. V-Einlegeboden

in den V-Behalter einsetzen und

Varoma verschliefien.

ANRICHTEN

Salat mischen. Gebackenen Hirtenkase,
Knoblauchbrot und Salat zum Teilen in die
Mitte des Tisches stellen oder auf Tellern
anrichten, mit griinen Zwiebelringen
bestreuen und genielien.

ZUTATEN

Hirtenkdse 200g 300g 400g
Knoblauchzehe 1 1 2
orientalische Gewiirzmischung = 2g 3g 4g
rote Zwiebel 1 1 2
rote Spitzpaprika 1 2 2
Tomaten 3] 4 6
Friihlingszwiebel DE | 1 1 2
Kalamata-Oliven (mit Stein) 50g 75g 100g
Balsamicocreme 12ml 12ml: 24 ml
Rucola 50g 75g 100g
Mini-Fladenbrot 2 3 4
Olivendl* fuir Schritt 1 30g | 40g : 50¢g
Wasser* fiir Schritt 3 350¢g

Olivenol* fir Schritt 4 und 5
Salz*, Pfeffer

je 1EL ;jel%EL: je2 EL
nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 650 kJ/155 kcal - 3.810 kJ/911 kcal
Fett 6,58 ¢ 38,57g
- davon ges. Fettsauren 1,30g 762g
Kohlenhydrate 16,67 g 97,75 g
- davon Zucker 2,74¢g 16,09g
Eiweil® 7,23g 4241g
Salz 1,226¢g 7,191g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

¢ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

Produktédnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein

¢+ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 8) Sesamsamen
Schwefeldioxid und Sulfite

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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Deutschland Spanien Niederlande

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

 DE +49 (0) 30224 03 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
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