GEFULLTER PORTOBELLO MIT DREIERLEI KASE,

Ofenkartoffeln, Zucchini, Paprika und TomatensoRle

O Minuten
o Veggie

|||:| Stufe

@ Zeit sparen

Unser heutiges Rezept ist ein wahrer Genussmoment! Und noch dazu einfach zubereitet:

Die Fiillung der Portobello-Pilze ist schnell vermischt, die Kartoffeln sind ruck, zuck geschnitten - den
Rest erledigt Dein Ofen. Wahrenddessen kiimmerst Du Dich um die schnelle Tomatensol3e.

Und das Beste: Du sicherst Dir ganz nebenbei eine grofie Portion Ballaststoffe und verwdhnst Dich
mit gleich drei Sorten Kase: Hirtenkase, Ricotta und italienischem Hartkase. Mhhm!

HELLO

PORTOBELLO-PILZE

Bei diesem Pilz handelt es sich schlicht um
einen grofen braunen Champignon. Mit
etwa 12 cm Durchmesser eignet er sich
ideal zum Befiillen.
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Wasche und ab. Zum Kochen benétigst Du ein

GEHT'S "=

und ein

GEMUSE ZUBEREITEN

Ende der Zucchini abschneiden,
Zucchini langs vierteln und in ca. 7 cm lange
Stlicke schneiden. Gelbe Paprika halbieren,
Kerngehduse entfernen und Paprikahalften in
1 cm breite Stifte schneiden.

KARTOFFELN BACKEN
Heize den auf
Unterhitze ( Umluft) vor.

Ober-/

Ungeschalte Kartoffeln l&ngs vierteln und auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen (etwas Platz fiir das restliche Gemiise
lassen). Kartoffelspalten mit der Halfte

der Gewiirzmischung, Salz', Pfeffer’ und
Olivendl” mischen und ca. 30 Min. backen.

Y& TIPP: Ab 3 Personen brauchst Du ein
zweites Backblech!

Zucchinistifte, Paprikastifte und
Portobello-Pilze mit O, Salz* und

Pfeffer: mischen. Portobello-Pilze mit

den Lamellen nach unten und restliches
Gemiise zu den Kartoffelspalten legen und
10 Min. mitbacken.

TOMATENSOSSE KOCHEN
Knoblauch abziehen.
In einer groRen Pfanne Ol bei mittlerer Hitze
erwarmen, Knoblauch dazupressen und
ca. 1 Min. anbraten.

PORTOBELLO-PILZE FULLEN
Portobello-Pilze umdrehen, mit
Ricottacréme fiillen und bis zum Ende der

Kartoffel-Backzeit weiterbacken.

Mit stiickigen Tomaten abloschen, restliche
Gewiirzmischung dazugeben und ca. 10 Min.
kocheln lassen.

Mit Salz*, Pfeffer und einer Prise
Zucker* abschmecken.

,eine b

RICOTTACREME VORBEREITEN
Basilikumblatter und Petersilienblatter
getrennt voneinander fein hacken.
Hartkase reiben.

Hirtenkase mit den Fingern in eine kleine
Schussel broseln.
Geriebenen Hartkase, gehacktes Basilikum

und Ricotta mit dem Hirtenkése vermischen.
Mit Pfeffer- abschmecken.

ANRICHTEN

Kartoffelspalten auf Teller verteilen,
Ofengemiise und gefiillte Portobello-Pilze
daneben anrichten.

Mit TomatensoRe, Balsamico-Créme und
gehackter Petersilie toppen.

¢ Gewlirzmischung

ZUTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 600g @ 900g : 1200g

"HelloMediterraneo" 48 6g 8g

Zucchini st | 1 1 2

gelbe Paprika c< | 1 1 2
Portobello-Pilze 150 g 225g 300g
Basilikum/Petersilie 20g 20g 20g
Hartkase ital. Art 20¢g 20g 40g
Hirtenkase 100g =~ 200g 200g
Ricotta 100g 100g 250g

: Knoblauchzehe 1 1 2

 Basiimipigy 1 e 2
Balsamico-Créeme 12ml  12ml = 24ml
Olivenol YA EL Y4 EL 1EL
o] jesEL | je%EL | jelEL

Salz*, Pfeffer*, Zucker nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 244 kJ/58 kcal : 2090 kJ/500 kcal
Fett 1g 10g

- davon ges. Fettsauren lg Tg
Kohlenhydrate 8g T2g

- davon Zucker 2g 20g

: Eiweil3 3g 25g

: Ballaststoffe 1lg 13g

Salz 0g 1g

ALLERGENE
00 .E.i.e.r. o M.lch ..............................................

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